Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben komplex-
képz6 anyagokkal. 1V. Cink-tartalom meghatarozésa
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A magyar szabvany (MSz 3611) a cinket élelmiszerekben mérgez6
anyagnak tekinti és megtrt mennyiségét 50 mg/kg-ban hatarozza meg.
A cink-tartalom megallapitasara ennek ellenére a legritkabb esetben kerdilt
sor. Ellentétben ugyanis a korabbi helyzettel, az utols6 idGben az élel-
miszer mind a technoldgiai folyamat soran, mind a csomagolas révén cink-
kel ritkan szennyezddhetik és igy ennek ellen6rzése csak kivételes esetben
valt szikségessé. Hasonlé a helyzet a kulfoldi orszagokban is. Ez lehet
ugyanis az oka annak, hogy az élelmiszerekben foglalt cink meghataroza-
sara a viszonylag régi és kortilményes el@irasok (1, 2, 3,) vannak érvényben,
holott egyéb fémtartalom (pl. Cu, Pb) meghatarozasa az utolsé években
jelentékeny fejlédést mutat.

A magyar szabvany-el6iras (MSz 3611, 3612), az angol (1) és ameri-
kai (2) — szerintiik is elavult (4) — elGirasokkal kozel egykoru és azonos
értékd. Hatranya, hogy hamvasztassal késziti el6 a cink meghatarozast,
ami az egész eljardst nagyon meghosszabbitja. A cink meghatarozéasat
ditizonnal titrimetridsan vegzik. Ennek elénye, hogy m(szer nélkiil, tehat
minden ellen6érzd laboratériumban végezhetd. Kar, hogy a ditizonos tit-
ralassal altalaban a szubjektiv tévedésre nagyobb a lehetdség. Emellett a
ditizonos titralas altaldban hosszadalmas, mert minden reagens részlet
hozzadadasat er6s razasnak kell kévetnie. Kisérletlinkbél kiderilt, hogy
a cink-ditizonos titralasnal kuléndsen hosszabb és erélyesebb razas szuk-
séges, melynek elmulasztasa félrevezethet§ eredményeket adhat.

Mindezek a korilmények arra inditottak, hoge/ az élelmiszerben
lev6 fem-nyomok meghatarozasara szolgald vizsgalatok fellvizsgalata
soran a cink-tartalom egyszer(i és gyors meghatarozasaval is foglalkozzunk.

Az erre vonatkozd vizsgélatok eredményeit maéshol (5) kozoltuk.
E vizsgalatokbdl kiderilt, hogy az erre vonatkoz6 kutatdsok rendkiviil
gyérek, az el6irasok céljainkra nem megfeleléek. Ezért a kordbbi irodalmi
tapasztalatok (6, 7, 8) felhasznalasaval Gj vizsgalati médszert dolgoztunk
ki, melynek leirdsat a kovetkez6kben adjuk.

1. Roncsolds. A roncsolas nedves Gton salétromsav, kénsav és per-
klérsavas oldattal torténik, utana a roncsolasi térzsoldat vizes, majd sésa-
vas kiforralasa nem mell6zhet6. (9, 10)

2. Meghatarozas.

2.1. Kémszerek.

25 %-0s kénsav.

Fenolvords indikator, 0,1 g fenolszulfoftalein

2,85 ml n/10 NaOH-ban oldva és desztillalt vizzel 100 ml-re
feltdltve.

Néatriumacetat pss. -10%-os oldat

Natriumtioszulfat sicc. p. a. 25%-0s oldat



5 n ammoéniumhidroxid

Kloroform p. a. (tdmény ditizon oldat, készitéséhez)
Kloroform pss ; a reakcio keresztulvitelére a kdvetkez6 modon
tisztitandé :

100 ml pss. kloroformhoz vélasztotdlcsérbe 10 ml kétszer desztillalt
vizet, 0,5 ml 5 n ammoniat és 1 ml 25%-o0s natriumtioszulfatot adunk.
Alapos 0sszerazas és allas utan a kloroformot tiszta valsztétélesérbe visz-
szuk, 10 ml kétszer desztillalt vizzel atmossuk és a legkeményebb kvanti-
tativ szlrépapiron szlrjuk.

| H%Iyette kloroform p.a. is hasznalhatd, ebben az esetben a tisztitas
elmarad.

,Tomény” ditizon oldat. 1g ditizont 1000 ml p.a. kloroformban oldunk,
sotét Uvegdugds uvegben hiitészekrényben tartjuk. Két hoénapig allando.

,Hig” ditizon oldat. 10 ml tomény ditizont 9 ml kétszer desztillalt
vizzel és 1 ml 5 n ammoniumhidroxiddal valasztétdlcsérben Osszerazunk.
Az als6 kloroformos részt elontjik, a vizes részb6l a kloroform nyomokat
kicentrifugaljuk, az igy kapott véroses-barna ditizon oldat 4 éraig hasznal-
hatd. Az oldatot kozvetlen fénytdl védeni kell.

2.2. A meghatarozas keresztilvitele.

A cink varhaté mennyisegét6l fliggben a roncsolasi torzsoldathol-
1—10 ml-t 200 ml-es jodszamlombikba pipettdzunk és kétszer desztillalt
vizzel 20 ml-re egészitjik ki. 2 csepp fenolvords indikator mellett 5 n ammo-
niumhidroxiddal bibor-szinatcsapasig ligositjuk (pH 8—38,5), majd utana
05 ml 25%-0s natriumtioszulfatot és 15 ml 10%-o0s natriumacetatot

ipettazunk a lombikba. (Ha a vizsgalandd minta réztartalma valdszin(-
eg nagy, 0,5 ml natriumtioszulfat helyett 5,0 ml-t hasznalunk.) Ezutan
az oldathoz hozzamérink pontosan 15 ml tisztitott pss. kloroformot és
ugKancsak pontosan 0,5 ml hig ditizon oldatot. A prébaval egyidej(ileg
vakprobat Is készitlink. 20 ml kétszer desztillalt vizet jodszamlombikba
toltunk, hozzdadunk 1 ml 25%-os kénsavat, két csepp fenolvéros indi-
katort és 3,5 ml 5n ammadniat, tovabba ugyanazon vegyszereket, mint a
meghatarozandé anyaghoz. A lombikokat ezutan lezarva egyenként tobb-
szOr er@sen 0Osszerazzuk (két razas kozben a dugdt 6vatosan kiemeljuk),
majd a dugot véglegesen beszoritva, a lombikokat a razégépre erdsitjik.
15 perces razas utan a két folyadékréteget szétvalasztjuk, majd a kloro-
formos réteget kémcs6be ontjiuk at. 10—15 perces varakozas utan a kloro-
formos oldatot a kémcsd dvatos forgatasa kdzben egy masik szaraz kémcsébe
ontjik at, igy az els6 kémcs6 falara kililepedett viz utols6 nyomaitdl is
megszabadulunk. A kloroformos oldat szinelnyelésének mérését 0,5 cm-es
kivettaban Pulfrich fotométerben végezziik S 53-as szinsz(ir§ alkalmazasa
mellett. Osszehasonlité oldatként a vakprobabdl nyért mindig élénk sma-
ragzold szinl kloroformos oldatot alkalmazzuk. Az oldat szinerGssége 24
oraig allando. ) )

A vnst_éIt anyag cinktartalmat mg/kg-ban a kovetkezd képlet alapjan

i:

szamitjuk
25 XEXxV
= Xv
ahol : g
E = a leolvasott extinkcié
V = a roncsolasi térzsoldat mennyisége (ml)
g = a lemért élelmiszer mennyisége ?g)
v = a mérésre felhasznalt [roncsolasi torzsoldat mennyisége (ml).
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A fenti modszer segitségével szamos élelmiszer cinktartalmat megha-
taroztuk ; az eredményeket az 1. tablazatban foglaltuk ossze.

| 1. Tablazat
ELELMISZEREK CINK TARTALMA
) Ko6zépértéktsl
Sorszam Anyag mg/kg valé eltérés

+ %

1 AIMUSKA o 2,8 53

2. Malna ivoié 6,3 3,4

3. Szeder ivoié . 6,5 1,0

4, Ecet ... 1,0

5. Paraj 11,0 6,0

6. (0F-1 4 - R, 6,9 3,3

7. Petrezselyemgyokér " 11,8 4,4

8. LENCSE v . 31,4 1,0

9. Szérazbab 26,5 0,8

10. Paradicsoms(ritmény .. 13,4 2,0

11. Paradicsoms(ritmény .. 11,6 17

12. Paradicsoms(ritmény .. " 12,9 1,6

13. Pritamin ... . 11,7 2,5

14. Pritamin ... 14,8 2,7

15. Zoldbors6 konzerv . 20,5 1,9

16. Marhahls ... . 33.1 2,4

17. Sertéshds... 37,2 0,7

18. Marhaméj . 75,1 0,4

19. Libazsir e 7,5 5,0

20. Téliszalami . 55,8 2,2

21. M ajkrém . 23,6 1,5

22. TEj o . 3,7 1,0

23. Omlesztett Sajt e 42,6 33

24. TEA v 29,3 6,0

25. KaKa0 oo 74,6 1,3

A tablazatban foglalt eredmények mindegyike ugy adodott, hogy
minden élelmiszerb6l legalabb 3 prébabdl végeztlink roncsolast és minden
roncsolasi torzsoldatbdl két mintaban hataroztuk meg a cinktartalmat.
Az igy nyert, legalabb 6 érték atlagatol valo elteréseket a tablazatban
ugyancsak feltiintettiik. Ezek az értekek 0—6,0% ko6zo6tt mozognak.

Annak eldéntésére, hogy maodszeriink hii eredményeket ad-e, ismert
cinktartalm( élelmiszerekhez ismert cinkmennyiségeket adagoltunk és
azoknak igy dusitott cinktartalmat meghataroztuk. A hozzaadott és talalt
cinkmennyiségek és ezek kiilonbségei a 2. tadblazatban lathatok.

A tablazathol megallapithato, hogy mddszeriink elegend6 pontossag-
gal allapitja meg az élelmiszerekben foglalt cinktartalmat.

Az eljarast az élelmiszerekben megt(rt egyéb fémtartalom sokszorosa
sem zavarja. Intézetlinkben féként e feltétel biztositdsara térekedtiink
s ennek elérése alapjan valt a modszer élelmiszer-vizsgalatokra alkalmassa.
A madszer rendkiviul gyors. Egy meghatarozas, amelyet két parhuzamossal
végzink, a roncsolas befejezesétdl szamitva 40 perc alatt elvégezhetd.
Sorozatvizsgalatokban 16 meghatarozast 3 és fél ora alatt kdnnyen befe-
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2. Tablazat

HOZZAADOTT ES MEGHATAROZOTT CINKTARTALOM
ELELMISZEREKBEN

Hozzaadott Meghatarozott Kilonbség
Sorszam, Anyag neve
Zn mg/kg

1. Almuska .........coceveenee. 50 47,8 -2,2
2. Almuska ........ 100 100,8 +0,8
3. Szeder ivoié ................. 25 23,2 -1,8
4, Paradicsom..... 100 94,9 -5,1
5. Paradicsom. 10 10,2 +0,2
6. Paradicsom. 25 26,4 . 1e
7. Paradicsom....... .......... 50 54,4 +4.,4
8. Paradicsom.................. 100 100,0 ‘o0
9. Marhamgj ... 50 45,0 -5,0
10. Marhaméj .......ccccoovnnee 100 98,0 —2,0
11. Tej v 5 59 +0,9
12 Te] ... 10 12,1 +2,1
13. SAIt 50 54,2 +4.2
14. SAt 100 102,2 +2,2

jeztink. A mddszer egyetlen héatranya, ho%y keresztiilvitelére fotométer
szukséges. Minthogy azonban — a tapasztalatok szerint — cinktartalom
meghatarozasara ritkan s akkor is elsosorban kutato és ellen6rzé intézetek-
ben keril sor, e feltétel teljesitése nem Utkdzik semmi nehézsegbe,
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BbICTPbIE METOAbI OMNPEAENEHNA COAEPXXAHWA METAJI/10B
B MUWEBBLIX MPOAYKTAX TMPUMEHEHVEM KOMIJTIECOOBPA3HbIX
BELLECTB. IV. ONPEAENEHVNE COAEPXAHUA LIMHKA
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ABTOpbl  pa3paboTany (HOTOMETPUUECKMIA METOJ, OMPEAeNeHUs COAep)KaHMS
UMHKa B MULLIEBBIX NPOAYKTaxX MPUMEHEHWEM AMTU30HA. MEeTooM MOXHO onpe-
[JEeNWUTb COAEpKaHMe LIVHKA B MULLEBLIX NPOAYKTax Taloke B MPUCYTCTBUM META/IIOB
B KOMMYECTBE HECKOMbKO Pa3 MpeBbILLAIOLLEM JOMYCTUMOE COAEPXaHMe.



SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG VON METALLEN IN
LEBENSMITTELN MIT KOMPLEXBILDENDEN STOFFEN. IV.
BESTIMMUNG DES ZINKGEHALTES

P. Spanyar, J. Timar, E. Demel

Verfasser arbeiteten ein neues photometrisches Verfahren mit Dithi-
zon aus, welches sich zur Bestlmmunlg des Zinkgehaltes in Lebensmitteln
eignet, selbst in Anwesenheit der mehrfachen Menge des in Nahrungsmitteln
geduldeten Metallgehaltes.

QUICK METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS WITH THE USE OF COMPLEX FORMING AGENTS, IV.
DETERMINATION OF ZINC CONTENT

P. Spanyar, J. Timar and E. Demel

A new photometric method evolved by the authors is presented, involv-
ing the use of dithizone. The method is suited for the determination of
zinc in foods even in the presence of quantities of metal much exceeding
the limits of tolerance.

PROCEDES, RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS
LES DENREES ALIMENTAIRES AVEC DES SUBSTANCES FORMANT
DES COMPLEXES IV. DOSAGE DU ZINC

P. Spanyar, J. Timar et E. Demel
Les auteurs ont élaboréun nouveau procédé photométrique au dithizone,
qui peut servir au dosage de la teneur en zinc des denrées alimentaires

mérne en présence d’une teneur multiple en métai toléré dans les produits
alimentaires.
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Adatok a voroshagyma (Allium cepa L.) kémiai Osszetételéhez
I. A hagyma mono- és oligoszaharidjai

NEDELKOVITS JANOS — VARGA KAROLY
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1961. januar 19.

Hazank egyik fontos fliszerndvénye a voOroshagyma. A hagymaval
kapcsolatos agrotechnikai és biolégiai kérdésekkel mar igen sokan, részle-
tesen foglalkoztak, kémiai tulajdonsagairdl, Osszetételérél azonban még
keveset tudunk, kulgnosen hazal vonatkozasban. Talalhato ugyan néhany
ilyen térgg/u kozlemény, de ezekben csak a legaltalanosabb kémiai vizsga-
latok eredményei szerepelnek (szérazanya?(-, hamu-, nitrogéntartalom stb).
(1,2) Ujabb, korszer( analitikai modszerekkel végzett vizsgalati eredmények
nem ismeretesek. Ezért szeretnénk néhany adattal hozzajarulni a voros-
hagyma pontosabb kémiai 0Osszetételének ismeretéhez.

A hagyma szénhidratjaival kapcsolatos els6 hazai kézlemény az Orsza-
EOS Chémiai Intézet Osszeallitasa (1) és Vas (2) munkaja, volt. Mindkét

ozlemény tobb hagymafajta redukalé és osszes cukortartalmat kozli.
Az egyes meghatarozasokat forrovizes extraktbol végezték. Vizsgalataik-
nél csak mennyiségi mérést végeztek és nem hatéroztak meg, hogy milyen
cukrok alkotjak a hagyma redukald illetve nem redukalo cukor tartalmat.
A redukald cukrok mmc’iségére még feltevéseik sem voltak. A nem redukald
cukrot szahardéznak vélték, mert invertalhaté volt.

Zeller (3, 4) a fenti munkakkal egyid6ben nem vizes extraktban, hanem
a hagyma préslevében vizsgélta az oligoszaharidokat. Kimutatta, hogy
gyakorlatilag minden cukor a préslébe keril, tehat az altala meghatarozott
cukortartalom atszamithaté az Osszsulyra is. A cukortartalmat a préslé
megfeleld deritése utan refraktométerrel hatarozta meg. Vizsgalatai alap-
jan kétféle cukrot mutatott ki : glikozt és szaharézt. Egyébként Zeller
vizsgalatai soran nem annyira a cukrok minéségének megallapitasara,
hanem inkébb a hagymaban levé cukorkoncentraci6é eloszlasanak vizsga-
latara torekedett. Kimutatta, hogy a hagymaban nem egyenletes a cukor
eloszlasa. Fiigg6leges iranyban szabalyosan valtozik a cukorkoncentrécio,
a bels6 levelekben nagyobb a cukortartalom, mint a kils6kben.

Azt is kimutatta, hogy a kilsé levelekben tobb a glikdz, mint a sza-
haréz, tehat a molekularis cukorkoncentracié a hagyma kozepétdl kifelé
haladva ndvekszik.

Srinivasan és munkatarsai (5) hagymafélék szénhidratjainak vizsga-
latakor fruktéz, gliikoz, szaharoz és fruktozanok jelenlétét allapitottak meg.

A hagyma vizoldhaté szénhidratjainak vizsgalataval foglalkozik me
Bacon (6) munkéja is. Megallapitotta, hogy a vizben old6do szaharido
lanchossza nem éri el a 8 monoszaharid egységet. A mono és diszaharidok
kozil glukézt, fruktdzt és szahardzt mutatott ki a hagymaban. Részle-
tesebben a triszaharidokkal foglalkozott, melyek kozil kett6t elvalasztott
és azonositott. Optikai forgatoképesség, ultravords abszorpcids-spektrum
és méas tulajdonsagok alapjan 1~/3-fruktozilszaharozt és a 6-Q/3-fruktozil-
szaharézt mutatta Ki.

Bacon Zellerrel egybehangz6an megallapitotta, hogy az oldhaté szén-
hidratok egyenl6tlentl” oszlanak el a hagymaban.

Jelen munk&ban néhany voérdshagymafajta mono- és oligoszaharid-
jait mutattuk ki és néhany komponens mennyiségét hataroztuk meg.
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A vizsgalatokhoz felhasznalt nyersanyagok, el6készitésik és vizsgalati
modszerek.

Vizsgalatainkhoz 1959. évi termésl makoi fajta (Makdi Kisérleti
Gazdaségg, zittaui, stuttgarti fajta (Budatétényi Gazdasé%]) és kevert,
Ggynevezett piaci hagymat i(kulénbbzo arudakbol vasarolt) hasznaltunk.*
Az oldhat6 szénhidratok vizsgalata céljabol kivontuk a mono- és
oligoszaharidokat a mintakbdl. A Kivonasra tobb mddszer alkalmazhatd.
A leggyakoribb a vizes vagy a vizes alkohollal torténd kivonas. Az iro-
dalmi adatok es sajat vizsgalatunk alapjan (7, 8) a 80%-os alkohollal tor-
ténd kivonast valasztottuk mivel az igy nyert kivonat viszonylag kevés
zavaroanyagot tartalmaz és igy kozvetlenul felhasznalhato az oligo- és
monoszaharidok papirkromatografias vizsgalatara. A kivonast a kévetkezd
eljaras szerint végeztiik : 25 gr hagymavagdalékot —5 C°-on megfagyasz-
tottunk. A kemeényrefagyott hagymat porceldnmozsarban eldorzsoltik,
majd veszteségmentesen extrakcids hiivelybe tettiik és Soxhlet-késziilékben
végeztik a kivonast. A kivonas optimalis id6tartamanak megallapitasara
killénb6z6 idejlii (2—4—6—8 odras) extrakciokat végeztink. Az igy nyert
kivonatokat kromatografalasnak vetettiilk ald és a kromatogrammokon
kapott monoszaharidok kézil a frukt6z mennyiségét Diemair és munka-
tarsai (9) TTC-s modszerével hataroztuk meg. A kapott értékeket az 1

tdblazat mutatja.
1. Téablazat

A MONO ES OLIGOSZAHARIDOK EXTRAKCIOJA

Extrakt

Extrakcios idd Fruktdoztartalom
Ex 2 ora 0,50%
e? 4 6ra 0,96%
E3 6 ora 1,50%
E- 8 ora 1,30%

Az igy nyert eredmények alapjan a kivonas legmegfelel6bb idejét
G o6ranak valasztottuk.

A kihlt kivonatot vakuumban kb. 20 ml-re paroltuk be, a kivalt
anyagok eltavolitasa céljabol szirtik, majd 25 ml-es norméallombikban
desztillaltvizzel jelig toltottik.

A kivonatban lev6 mono- és oligoszaharidok mindségi vizsgalatat
papirkromatografias modszerrel vegeztuk : leszallo technikat alkalmaz-
tunk, tulfolyassal és szaritdssal kombinalva Schleicher & Schill 2043/b
papiron, butanol-jégecet-viz (4:1: 5) illetve butanol-etanol-viz (4:1:5&
olddszerrel. A vizsgaland6 oldatb6l 3 x 45 cm-es papircsikra 5//1-t vittin
fel. A kifejlesztést 3 X 24 illetve 3 X 48 oOra hosszat vegeztik. Az egyes
cukrok elbdhivésara anilinftalatot, triklorecetsavas naftorezorcint, de fGleg
anilin-difenilamin-foszforsavas eIe%yet hasznaltunk.

A monoszaharidok és a szahar6z azonositasat ismert cukrok par-
huzamos futtatasaval végeztik. Az ismeretlen oligoszaharidok egyrészé-
nek Osszetételét ,ravarrasos” kromatografids mddszerrel (10) hataroztuk
meg. Az egyes mono- és oligoszaharidok mennyiségi meghatarozasara
Markusné (11) moédositott antronos mddszerét alkalmaztuk.

* A felhasznélt hagyma a- vegetaciés id6 passziv szakaszdban volt.
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Vizsgélataink sordn a véréshagymaban monoszaharidok kozil glikéz
és fruktdz jelenlétét allapitottuk meg. A diszaharidok kozil szaharézt
talaltunk és hataroztunk meg. Ezen ismert dsszetevékon kivill még nyolc
ismeretlen Osszetételli oligoszaharidot kiillénbdztettiink meg, melyek kozil
a szahar6z utani elsé harom osszetételét hidrolizis utani kromatografalas-
sal allapitottuk meg. Mind harom oligészaharidnal glikozt és fruktozt
mutatttunk ki. Az egyes oligdszaharidokban kimutatott monoszaharidok

kozil a %IUkézt mindig
kevesebbnek talaltuk,
mint a fruktézt és ez
a glikézhanyados a
retencios faktorral
egyltt csokken6 ten-
denciat mutat, tehat
ezek sorrendben egy

likoz és 2—3 ill. 4
rukt6z komponenshél
all6  olig6szaharidok.
Ezek  0Osszetételének
pontosabb vizsgalata
folyamatban van ésaz
eredményekrél a ké-
Bﬁbbiekben szdmolunk
e.

Az ismert mono- és
oligdszaharidok meny-
nyiségének vizsgalata
soran kapott eredmé-
nyeket a 2. tdblazat-
ban adjuk meg. A
megadott értékek min-
den esetben 4—5 me-
rési adat kozépértékét

jelentik.
2. Tablazat
EGYES HAGYMAFAJTAK MONO- ES OLIGOSZAHARID TARTALMA
Redukalé-cukor
Hagymafajtak Glikéz % Fruktéz % % Szahar6z %
Makoi s 1,80 1,43 3,23 2,60
Zittaui..... 1,40 1,73 3,13 2,42
Stuttgarti ... 1,38 1,48 2,86 2,23
Kevert (piaci) ... 1,22 1,45 2,67 2,38

Az eredményekbdl kitlinik, hogy a makoi haEyma redukalo-cukor
és szahardztartalma a legnagyobb a vizsgalt fajtak kozll, mely értékeket
csak a zittaui-fajta kozelit meg. Erdekes még, hogy a makoi fajtanak a
glikéz, a zittauinak a frukt6z-tartalma nagyobb az atlagosnal.

Munkank soran nyujtott értékes tanacsaiért dr. Telegdy Kovats Laszld
egyetemi tanarnak, a mintdk készséges rendelkezésiinkre bocsatasaért
a Kertészeti Kutatd Intézet NOvénytermesztési Osztalydnak e helyrél
is halas koszonetiinket fejezzik Ki.
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OAHHBIE O XVUMWYECKOM COCTABE JTYKA. (ALLIUM CEPA I..
I. MOHO W OJIMTOCAXAPUNObI NYKA

A. Hepenkosny—K. Bapra

ABTOpbI 1CCIEAoBAIN COfiePXKaHe MOHO — W O/IFOCaXapufoB B HEKOTOPbIX
copTax /iyKa MeTogoM 6yMaxHOW Xpomatorpauu. YCTaHoBUAMW, YTO B UCCIEA0BaH-
HbIX /lyKax HaxofATCs Crieflytolpe caxapa: r/toKo3a, (PPyKTo3a, caxaposa U el 8
O/Mrocaxapuios. Bbino YCTaHOBMEHO, YTO MepBble TPU OfMrocaxapuia Copepxar
OfHY MOJeKyny roKo3bl U 2, 3 U 5 MOMeKy/bl PYKTO3bl.

ANGABEN UBER_ DIE CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG DER
. KUCHENZWIEBEL (Allium cepa L.)
I. DIE MONO- UND OLIGOSACCHARIDE DER ZWIEBEL

J. Nedelkovits und K. Varga

Verfasser bestimmten den Mono- und Oligosaccharidgehalt einiger
Zwiebelarten mit papierchromatographischem Verfahren. Im Laufe ihrer
Untersuchungen konnten sie Fructose, Glykose und Saccharose, sowie
weitere Oligosaccharide von unbekannter Zusammensetzung nachweisen.
Von den unbekannten Oligosacchariden priften sie die Zusammenset-
zung der nach Saccharose folgenden ersten drei. Sie stellten fest, dass in
denselben der Reihe nach 1 Molekel Glykose und 2, 3 bzw. 4 Fructose-
Molekile vorhanden sind.

CONTRIBUTIONS TO THE CHEMICAL COMPOSITION OF ONIONS
(ALLIUM CEPAL.), I. MONO- AND OLIGOSACCHARIDES OF ONIONS

J. Nedelkovits and K. Varga

The content of mono- and oligosaccharides in certain varieties of
onions were determined by the authors with the use of paper chromato-
graphy. During their investigations they succeeded in detecting the presence
of fructose, glucose and sucrose, further eight oligosaccharides of unknown
composition. Of the unknown oligosaccharides, the composition of three
which appear next to sucrose was examined. It was proved that in. these
molecules one molecule of glucose and 2—3, and 4 molecules of fructose,
respectively, occur in the given order.
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Penészek zsirbontasanak vizsgéalata

3 BIRO GEZA
Allatorvostudomanyi Fgiskola Elelmiszerhigiénia Tanszék, Budapest
Erkezett : 1960. oktdber 6.

Bevezetés,

Az élelmiszeripari zsiroknak, Ggy az allati, mint novényi zsiroknak
mikroorganizmusok altal tértén6 lebontasa ismert jelenség ugyan, a pené-
szek ilyen irany( tevékenységére és a zsirbontas vizsgalatara mégis hasznos
a figyelmet felhivni.

A penészek ugyanis hidrolizal6 lipaz és oxidalo lip-oxidaz enzimjeikkel
— megfeleld kérilmények kozott — a zsiradékromlas tipikus jelensegei
kozul savasodast, aldehid-avasodast, keton-avasodast, szaEpanosodast
okozhatnak. Vizsgalatainkban kiilénésen az édesipari termékek szappanos
izelvaltozasara tériink ki, amelynek keletkezése magyarazatdban az iro-
dalom is csak feltételezéseket tartalmaz. Vizsgalatainkban a szappanos
izelvaltozast mutatdé készitményeknél, tobb alkalommal a penészek nagy
szélrlnét (tobb ezres nagysagrend) talaltuk, viszonylag kis baktériumszam
mellett.

Hilditch (1) kényvében leirja, hogy a penészek sejtjei maguk is tar-
talmaznak tébb-kevesebb zsirt, ami a szarazanyag 10%-at is kiteheti.
Penicillium javanicum, Oidium laetis és Aspergillus nidulans torzsek zsir-
féleségei palmitin-, stearin-, olein-, linolsavat tartalmaztak. A penészek
zsirképzésének merve ng? a taptalaj min6ségétdl ; Barber (2) példaul
megemliti, hogy egy penicillium torzs glukoz, szahar6z, vagy glicerin oldat-
ban kulénbdzo aranyban képzett telitett és telitetlen szirokat.

Az Aspergillus niger lipaztermelését Schenker (3) vizsgalta és a pH
optimumot 30—35 C fokon 5,0—5,5-nek talalta.

Contardi és Ercoli (4) Aspergillus orysae vizsgalatanal kimutatta,
hogy ez a torzs lecithinase B enzimjével a lipoidokat is hidrolizalni tudja.

Lea (5) a zsirok avasodasardl irt munkdajaban behatbéan foglalkozik
a_mikroorganizmusok szerepével. Mucor penészgombaknak marhazsirra
kifejtett hidrolizal6 hatdsat vizsgdlva azt tapasztalta, hogy 20 C fokon
5 nap, 0 C fokon pedig 20 nap alatt a zsir szabad savtartalma 12%-ra
(olajsavban kifejezve) novekedett. Hangsllyozza, hogy a mikroorganiz-
musok lipdzképzése mellett ismeretes a szdveti lipdz hatésa is. Téarolt
gylmaolcsokbdl és magvakbol kivont novényi zsirok nagy savszamat a
szbveti és mikrobas eredet( lipaz egyiittes hatasanak tulajdonitja. Ossze-
foglalja a lipdz enzim aktivitdisanak meghatarozasara alkalmas modszereket.
E szerint zsirt tartalmazd tapkdzegben a mikroorganizmusok altal termelt
enzim hatasara tiszta folyékony zsir-film, vagy opaleszkalé emulzi6 kép-
z6dik a taptalaj fellletén. A ta%kf)zegbe helyezett indikator a savasodas
miatt szinvaltozassal, rézszulfat hozzaadasa pedig kékeszéld szinli szappan
képzdédésével jar. Steril, sz(irt oldatban a lipdz enzimnek jellegzetes a
vorosvérsejtekre kifejtett hatdsa. A szapﬁanos_ iz keletkezésénél| feltételezi,
hogy ez a zsirsavak ammoniaval valé kombinacidja, ammoniumszappan
hatasara jon létre. Az ammonium a zsir mellett levd fehérjék szintén mik-
robas elbontasabol szarmazhat.

Hask6 (6) leirasa zerint a szabadda valt zsirsavak tovabbi elvaltoza-
sokon mennek at és egyéb kisér6anyagokkal alacsony szénatomu zsirsavak
keletkeznek (kaprin, kaprol), amelyek szappanos izt okozhatnak. Stoke és
Starkte (7,8) megallapitjak, hogy a penészek kokuszdié olajban, palma-
mag olajban és vajzsirban leve zsirsavakbdl metilketonokat képeznek,
amelyek azutdn szagelvaltozést idéznek eld.
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Jensen és Grettie (9) kisérletei, amelyekben sertészsirt és hidrO?énezett
kékuszdié olajat oltottak be mikroorganizmusok altal termelt lipaz és
oxidaz enzimekkel azt bizonyitjak, hogy azok a mikroorganizmusok, ame-
lyek lipdz enzim mellett oxidazt is képeznek, avasodast tudnak el6idézni.
Ugyanezek a szerz6k kokuszdio és palmaolaj felhasznalasaval késziilt
taptalajt ajanlanak, amelyben a Niluskék-szulfat indikator szinvaltozéassal
jelzi a lipazképz6 telepeket. . ) )

Shipe (10) a lipaz-aktivitds meghatarozasara a taptalajbdl kivont
zsir szabad savtartalmanak titralasat ajanlja.

Vizsgalati modszerek

Vizsgalatainkban kulénbdz6 zsirféleségek felhasznalasaval taptala-
jokat készitettlink, amelyeken a penészeket elszaporitottuk. Kiilénb6z6
tenyésztési id6k utan a taptalajokbol a zsirokat kinyertilk, és azokon
kémiai vizsgélatokat végeztunk. ]

A zsirfeleségek sertészsir, marhazsir, keményitett (hidrogénezett)
novényi zsirok ; nougat-, csokoladé-, kroklanzsir voltak. A taptalajok
elkészitését a kovetkezdképpen végeztik :

a) Kémcsdvekben ferde agar-szerien 3—4 g zsirt merevitettiink,
majd erre 5 ml folyékony taptalajt vittlink (Czapek-féle folyékony penész-
taptalaj, pH 5,2).

b) Felolvasztott és kémcsovekbe toltott 12—14 ml Sabouraud féle
aghar-téptalajhoz 1—2 ml felolvasztott zsirt adtunk. Razassal és hirtelen
leh(téssel a taptalaj megmerevedésekor a zsir kis zsirgolyok alakjaban
oszlott el az agarban.

c) A felolvasztott zsirbél 20 ml-t Petri-csészékbe Ontottiink, mere-
vedés utan pedig a feluletén 5—10 ml olvasztott Sabouraud agar-taptalajt
egyenletesen elosztottunk, amely szintén megmerevedett. igy a zsiron egy
szilard taptalajréteget kaptunk.

) 20 ml olvasztott zsirt Petri-csészében merevitettiink, és igy a tiszta
zsirra oltottuk a penészeket.

A téaptalajok beoltadsat Penicillium martensii és Aspergillus orysae
torzsekkel végeztiik, amelyeket édesipari termékekbdl tenyésztettiink ki.

A penésztorzsekkel beoltott taptalajokat 30 C fokon kilénbdz6 ideig
inkubaltuk. A zsir-Czapek féle taptalajoOsszetételben (a) 10 napig, a zsir-
Sabouraud taptalaj esetén (b, c) 14 napig, tiszta zsiron (d) pedig 21 napig
végeztik a tenyésztést.

Tiszta zsirok inkubalasa esetén (30 C fokos termosztatban) a felfor-
ditott Pétri-csészéket kissé kinyitottuk és mellettik vizet pérolo?tattunk.
Ilyen éllapotban inkubéltuk 4—5 napig, majd a Petri-csészéket lezartuk.

Az a, c, d, taptalajosszetételbdl kinyert zsirokon kémiai vizsgalatot
végeztiink. A zsiroknak a taptalajbol valo kinyerését Ugy végeztik, hogy
a Petri-csészékben az agartdl elvalasztott, illetve a kémcsovekbdl kivett
zsirok kils6 feliletét szlirGpapirral leszaritottuk, megolvasztottuk, majd
a megolvadt zsiradékbdl a kemiai vizsgalatokhoz a beméréseket elvégeztik.

A kémiai vizsgalatok sordan a savszam a zsiradék szabad savtartal-
mara, a Lea szam pedig a peroxidok mennyiségére adott felvilagositast.
A Kreis-reakcio az esetleges aldehideket és ketonokat mutatja Kki.

A vizsgalatokhoz beoltatlan kontrollokat is allitottunk be.

Vizsgalati eredmények
A b) taptalajosszetételben levé zsirokbdl kémiai vizsgalatokat nem
végeztunk, a penészeknek az agarban levé zsirgolyécskékra Kifejtett zsir-
bontd tevékenysége azonban minden kiiléndsebb vizsgalat nélkil is szem-



bet(ind volt. Az inkubalas 10—14 napjan ugyanis azt tapasztaltuk, hogy
az agar feluletén, de a feliillet kozelében a kemcsdvek falanal is a penész
altal korulvett zsirgolyocskak matt fenylve, majd a széli részein attet-
szOkké, illetve atlatszokka lettek. A kisérleti beallitast Lea (5) szerint
végeztlk el, ahol a zsirt tartalmazé tdpkdzegben enzim hatéséra egy tiszta,
folyékony zsirfilm képz6dott. Esetlinkben ez a zsir-film a zsirgolydcskéak
feluletén keletkezett.

A kémiai vizsgalatok eredményeinél leginkabb a savszam értékeibdl
vonhattunk le kovetkeztetéseket.

Tablazatainkban ugyanis a kontroll mintak eredményei egy esetben
sem érték el a 2-es savszamot (ami megfelel kb. 1% szabad zsirsavtarta-
lomnak), a penésztorzsekkel oltott taptalaj6sszetételekben viszont a pené-
szek enzimtevékenysége kovetkeztében minden esetben meghaladtak ezt
az értéket (1., 2., 3. tablazat).

1. tablazat
CZAPEK-FELE MODOSITOTT (L vizsg. modszer ,,a” pont)

TAPTALAJOSSZETETELBOL KINYERT ZSIROK KEMIAI
VIZSGALATI EREDMENYE

Megnevezés Savszam Lea szam Kreis-reakcio
1/P 7,57 0,55 +
11/P 6,84 0,20 —
h i/p 4,88 0,13 —
I/a 2,69 0,35 + +
I1/a 2,41 0,35 + +
11/a 2,02 0,45 +
17k 1,45 0,35 —
1/k 1,12 0,40 +
117k 0,84 0,35 +
Jelmagyarazat:
l.: nougiatzsir p: Penicillium martensii
I1.: csokoladézsir a: Aspergillus orysae
I1.: Kroklanzsir k: kontroll.

Az 1 és 2. tablazatot dsszehasonlitva az utébbi (2) tdblazatban lényege-
sen nagyobb savszam értékeket lathatunk, ami valosziniileg a nagyobb pe-
nészfejlodés mértékével kapcsolatos. Sabouraud taptalajon ugyanis igen b6
penészfejlédést tagsztaltunk, a taptalajt 2—4 mm vastagsagban boritotta
a penész, mig a Czapek-LUe taptalajban rendszerint csak a folyékonytap-
talaj feluleten vékony hartya alakjaban tértént a nodvekedés.

A 2 tablazatbdl egyben az is lathatd, hogy a penésztorzsek az édes-
ipari zsirok mellett a sertés- és marhazsirt is nagy savszamemelkedés
30—40 % szabad zsirsav) mellett bontjak.

A 3. tablazat adatai azt bizonyitjak, hogy a tiszta zsiron elszaporodd
penészek kémiailag is kimutathato valtozast okoznak a zsirban, és egyben
igazoljak a penészeknek a taptalajigényekben megmutatkozé nagy alkal-
mazkod6 képességét.

Erdsebben pozitiv Kreis-reakciot a nougat-, és csokoladézsimal ész-
leltink. A Lea szdm és Kreis-reakcio értékelésénél azonban tekintettel
kell lenniink arra, hogy ezek a reakciék a zsir bontasanak folyamatéban
egyes kozbens6 termekeket (peroxidok, aldehidek, ketonok) mutatnak
ki. A sdvszam nagy értékeit ezért nem teljes mértékben csak hidrolizises
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2. tablazat
SABOURAUD-FELE MODOSITNTT (L vizsg. modszer ,,b”, ,.c” pont)

TAPTALAJOSSZETETELBOL KINYERT ZSIROK KEMIAI
VIZSGALATI EREDMENYEI

Megnevezés Savszam Lea szam Kreis-reakcio
1/P 48,6 0,12 —
nie 23,1 0,10 P
|||/p 32,1 0,10 N
I/a 35,4 0,65 —
Il/a 14,0 0,10 .
I1/a 17,3 0,10 .
m/P 22,0 0,25
S/p 210 0,90 —
m/a 25,1 0,35 -
sla 42,7 0,50 -
i’k 0,59 0,20 _
n/k 0,89 0,05 -
ui/k 1,70 0,10 R
m/k 0,89 0,25 —
s/k 1,06 0,45
Jelmagyarazat: I.:Nougatzsir p: Pemcillium martensii
m: marhazsir Xl.: Csokoladézsir a: Asipergilliusorysae
s: sertészsir I11.: Kroklanzsir k: Kontroll.
3. tablazat

TISZTA ZSIRON, VALO PENESZTENYESZTES UTAN A ZSIROK
KEMIAI VIZSGALATI EREDMENYE

Megnevezés Savszam Lea szam Kreis-reakcio
/P 3,90 0,95 _
1/p 1,60 0,75 + 4+
Ll /P 2,80 0,45 + 4+
17k 0,32 0,40 -
1/k 0,36 0,05 + +
HI/k 0,31 0,05 4—p

Jelmagyaréazat: mint az 1. tablazatban.

bontashdl szarmazo zsirsavaknak kell tulajdonitanunk, hanem az egyéb
bomlasi folyamatok soran képz@dott végtermékek savasodast el6idéz6
hatasanak is. Az identifikalt penésztrzseken Kivill ugyanis még megvizs-
galtuk tobb penicillium, aspergillus, mucor torzs zsirbonto tevékenysegét,
és néhany esetben tapasztaltuk hogy az alacsonyabb savszam eérté ek
mellett er6sebb Kreis-reakcio értékeket kaptunk, amely bizonyitja, hogy
a hidrolizisen kivil oxidativ folyamatok nagyobb mértékben is szerepelne”:
a zsirok lebontasaban.

A vizsgalt penészféleségek tehat a zsirokat elbontottdk. Ezért az édes-
ipari terméken ',szappanosodashan” a penészek lényeges szerepet jatsza-
nak. A gKakorlatban azonban figyelembe kell venni azt is, hogy e zsirok-
nal a biokémiai folyamatok mellett fizikai behatasra (feny, leveg8, h6mér-
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séklet stb.) lejatszodott autooxidacios folyamatok is véghemennek, és ez
utébbi tényezok hatdsa nem elhanyagolhat6. i
A kémiai vizsgalatok elvégzéséért Gyorbir6 Karolynénak (Edesipari
Kisérleti- és ~Min6ségvizsgalé Laboratérium), a penésziorzsek identifika-
lasaért Nyerges Palnénak (Sz6lészeti Kutatd Intézet) ezl(ton is kdszdnetét
mondok.
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MCCNEOOBAHNE PACLLEMNEHNA XNPOB TIECHAMW
K. Bupo

ABTOp uccngnosan Aeiicteve WwTammoB Penicillium mattcusii u - Aspergillus
Orysae Ha CBVHOW, FOBSKWIA >XWP, Ha MMAPUPOBaHHble PaCTUTENlbHblE Macna, Ha
XUpbl HyraTa, LIOKO/afa 1 Ha >up KpokiaH. C Takumu Xupamu Npurotosun nv-
TaTenbHyto cpefy Lianeka n Cabypofa 1 nocsie KynbTUBMPOBaHMWS MNIECHEN, Npous-
BOAWN XMMMWYECKOE WCCMefoBaHWe XupoB. Bo Bpems umccrnefosaHuii onpedenvn
KMcnoTHoe umcno, umcno flea u peakumio Kpeiica. M3 momyyeHHbIX pesyrbTaToB
YCTaHOBW/, YTO WCCNEOBaHHbIE MIECHW BbI3bIBAIOT pacLUensieHve (nporopkaHue,
MOAKWCIIEHNE) YKa3aHHbIX XMPOB U BCNEACTBUAW 3TOTO UIPAKOT OMpefenieHHyto posb
MpY OMbINIEHWWN KOHAWUTEPCKUX MPOAYKTOB.

FETTZERSETZUNG VON SCHIMMELPILZEN
G. Biro

Verfasser studierte die von den Schimmelpilzstimmen Penicillium
martensii und Aspergillus oryzae auf Schweine-, Rindfett und gehdrtete
ghydrogenisierten) pflanzliche Fette, auf Nougat, Schokolade und Kroklan-
ett ausgelibte Wirkung. Er ,baute” die Fette in Schimmelnahrbdden
nach Czapek und Sabouraud ein und unterwarf dieselben nach Rickge-
winnung einer chemischen Prufung. Er bestimmte che Sdurezahl, die Lea-
Zahl und prufte die Kreis-Reaktion. Aus den Resultaten zog er die Folge-
rung, dass die untersuchten Schimmelpilze eine FettZersetzung (Ranzig- und
Sauerwerden) hervorrufen und deshalb auch bei der Verseifung der siss-
warenindustriellen Produkte eine Rolle spielen.

INVESTIGATION OF THE FAT DECOMPOSING EFFECT OF MOULDS
G. Bir6

The decomposing effect of the mould strains Penicillium martensii
and Aspergillus oryzae on pig fat, cow fat, hydrogenated vegetable fats,
nougat fat, chocolate fat and croquelan fat was subjected by the author
to an investigation. The fats ewere transferred into Czapek and Sabouraud
mould nutrients, subsequently extracted and subjected to chemical exami-
nations, including the determination of the acid number, the Lea value and
the'behaviour in the Kreis reaction. Ofthe results, the conclusion is drawn
that the moulds examined provoke the decomposition of fats (rancidity,
acid formation) and thus, they play a role also in the saponification of con-
fectionary products.
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Novényi olajok lecitin tartalmanak meghatarozasa*

MARIKOYSZKY ZOLTAN
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett : 1960. december 2.

A ndvényi olajok foszfatidfoszforsav tartalmanak meghatarozaséra
jelenleg hasznalatos moddszerek egyik valtozata szerint az olajat kevés
magnéziumkarbonat jelenlétében elégetik majd elektromos kemencében
kiizzitjdk s a hamut salétromsavban oldva, a foszforsavat ammonium-
molibdenattal valasztjak le. A masik valtozat szerint (MSZ 19 810—53,
(1) az olajat 6Gnmagaban égetjiik el, elektromos kemencében hamujat fehérre
izzitjuk és ezt sosavban oldva, ugyancsak ammoniummolibdenatos
eljarassal hatarozzuk meg a foszforsavat. Ezek a modszerek fbleg azért
célszer(itlenek, mert az izzit6 kemence befogadoképességéhez kell alkal-
mazkodni s egyszerre nagyobb szamu vizsgalatot nem végezhetiink. De
ettél eltekintve a fent emlitett szabvanyunk altal el§irt médszer hatranya
az is, hogy sésavas illetve kloridos kozegben végzi az ammoniumfoszfor-
molibdenat levalasztasat, lehetGséget nyljt a kovasavval valo szennyez6-
désre, s mindkét modszernél a foszfatoknak pirofoszfatokka valo atala-
kuldsara, ami mind veszteséget illetve hibaforrast jelenthet.

Az aldbbiakban ismertetett mddszer sem gyorsabb a mar hasznéala-
tosoknal, de nagy el6nye az, hogy nem kell hozza izzitokemence s egyidd-
ben akar 8 mintat is vizsgélhatunk.

Az eljaras Iényege: 20—25 g olajat alkaliak jelenlétében elszene-
sitlink, a szenes maradékot forrd vizzel kiligozzuk és salétromsavas kozeg-
ben Woy (2) szerint Ievélasztljuk az ammoniumfoszformolibdenatot, amely-
b6l tetszésszerinti eljarassal — titrimetrikusan vagy foszformolibden-
savanhidrid-, de legpontosabban megnéziumpirofoszfat alakjdban —
hatarozzuk meg a foszforsavat.

Sziikséges eszkdzok : 10 cm atméréjl, 5 cm mély, gombdoly( fenekdi
nikkel csésze ;
gazég6, tllangra allithato.

Az eljarés Kivitele : 25 g olajat és 5 g szemcsézett kalilugot taramér-
legen nikkelcsészébe mériink, 10—15 ml propilalkoholt adunk hozza és
Uivegbottal valé gyakori kevergetés kdzben tii én%gal melegitjik. Az olaj
els_zalgpanosodését er6s felhabzas koveti. A habot kevergetéssel elosz-
latjuk, a hevitést fokozzuk s a csésze tartalmat nagy gazlanggal felalrdl
is hevitve, teljesen elszenesitjik. A csészét kivulrgl is korulhevitjik, hogy
az elszenesedes tokéletes legyen, de nem izzitjuk. Ez az egész mivelet
kb. 40 percet vesz igénﬁbe. A még meleg nikkelcsészébe forré vizet adunk,
tartalmat jol atkeverjik, majd egly 600 ml-es f6z6poharba éntjuk at. Ezt
a muveletet 4—5-sz0r megismételjuk. A nikkel csészében maradt szenes
részt gumivégl uvegbottal vagy nikkel-tégely-fedével doérzsoljik le és
mossuk be az oldat f6témegéhez, melyet salétromsavval megsavanyitunk
és kb. 60—80 ml-re sdritink be. Még forrén 11 cm-es sz(iron, dekanta-
lassal sz(irjuk s a sz(ir6re gy(jtott szenes részt néhanyszor kimossuk forrd
vizzel. A jol kimosott szenes maradék hamuja foszforsav reakciot nem ad.
A szirletnek telljesen tisztanak és szintelennek kell lennie. Néhany (veg--,
gyonggyel forralva kb. 80 ml-nyire siritjuk be, majd 10 g szilard ammo-
niumnitratot, 6—8 ml cc salétromsavat adunk hozza, felforraljuk és a
foszforsav vérhatd mennyisége szerint 50—120 ml 3%-0s, ugyancsak

* Lecitin alatt a lecitinre szamitott foszfatidfoszforsav értendd. (Szerk.).
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forrasig hevitett ammoniummolibdenatoldattal, melyet vékonyra Kihi-
zott vegl tolcséren keresztul folyatunk a forgat6 mozgatassal kevert
forr6 folyadék kozepébe, lecsapjuk az ammoniumfoszformolibdenatot.
A pohér tartalméat még kis ideig kever§ mozgatasban tartjuk s 15—20
percnyi allas utan sz(rjuk. Lehet6leg csak a folyadék tisztajat vissziik
sz(irbre s a poharban visszamaradt sarga csapadekot 30—50 ml forré
mosdéfolyadékkal ﬁSO g ammoniumnitrat és 40 ml cc salétromsav 1 literre
oldva deszt. vizzel) egyszeri dekantalassal mossuk, majd ezt is atsziirjuk
s a poharban visszamaradt csapadékot par ml 2,5%-0s ammoniumhidr-
oxidban feloldjuk. Az oldatot az el6bb hasznalt szlr6papiron keresztil
tiszta poharba szirjilk s a poharat és a sziir6papirt is forré vizzel tdbb-
szor kimossuk. A szirletet az NH 3 szaganak elttinéséig sosavval elegyit-
juk, 2 g ammoniumkloridot, 10—15 ml savanyd magnéziamixturat (55
(Iq_ krista ?/os magnéziumklorid, 105 g ammoniumklorid deszt. vizzel egK
i

terre oldva s kevés sdsavval megsavanyitva?] adunk hozza, felforralju
és fenolftaleinnel indikalva, hig ammoéniumhidroxiddal gyengén meg-
lagositjuk.

_lgen kis mennyiségli foszforsav jelenlétében a csapadek forron nem
valik el. 12 6rai — €jjelen at val6 — allas utan 10 ml 25%-0s ammonium-
hidroxidot adunk hozza, felkeverjik és tisztara Ulepedés utan, sz(rjuk.
2,5%-0s ammoniumhidroxiddal mossuk, megszaritjuk s a szUr6papirost
kalon elégetve, izzitjuk és mint magnéziumpirofoszfatot mérjik.

A lecitin tartalmat a kovetkezd képlettel szamitjuk ki :

Lecitin tartalom % = -=------m-m Aommemees

Ahol ,,g” a ,b” bemérésh6l kapott magnéziumpirofoszfat témege ;
0,6377 az 1 magnéziumpirofoszfatnak megfelel6 P25 tdmege ; ,11”
atszamitasi faktor P 20s-r6l lecitinre.

Az eljarast meggyorsithatjuk azzal, hogy az ammoniumfoszfor-molib-
denatot semlegesre mossuk és megtitraljuk vagy pedhq Gooch tégelyben
sz(rjlik, kiizzitjuk eés mint foszformolibdensavanhidridet mérjuk.

Minthogy a lecitin mennKiségét elére nem ismerhetjuk és meghata-
rozdsa folyaman a kémszerek mennyiségét bizonyos hatarig ehhez kell
alkalmaznunk, tajékoztatasul a kévetkezd egyszerii probat hasznalhatjuk :
A vizsgalando ofajbol kb. 10 ml-t kémcs6ben g6zfejlédesig (kb. 180 C°)
melegitink és megfigyeljik a szinvaltozasat. Az észlelt szinvaltozas erds-
sége aranyos a lecitintartalommal. 0,1% va% ennél kevesebb lecitin tar-
talom esetén az olaj szintelen marad, emelked6 lecitin tartalom esetén
a szin, majd a csapadékképzddés is fokozddik. 1% lecitin tartalomnal az
olaj er6sen megbamul és csapadék is valik le beldle.

Tomeges lecitin meghatérozasokhoz napraforgdolajok esetében sze-
lektalasi célra nagyon alkalmsank taldltuk A. 1. Szkipin (3) modszerét,,
melyet a napraforgéolajban lev6é Gledékmennyiség és hidrofil anyagok
meghatarozasara dolgozott ki. Ennek a modszernek igen nagy elénye az,
hogy semmiféle kémiai miveletre vagy nagyobb laboratoriumi beren-
dezésre nincs szilkség. Hatranya, hogy semmivel sem gyorsabb, mint az
el6bb emlitett modszer és az acetong0zok artalmas hatasa.

Lényege : A vizsgdlandd olajat hidrataljuk, a vizt6l megduzzadt
kivalt és lellepedett nyalkas anyagot, amely f6tomegében foszfatidekbdl
all, szlirés és acetonnal valé kimosas altal elkilonitve mérjik.

Az eljaras Kivitele: 25 g vizsgalando olajat 100 ml-es Erlenmeyer
lombikba mériink, 30—40 fokos vizfiirdébe helyezziik és 2 % (0,5 ml)
vizet adunk hozza, gumidugéval bedugjuk és 3 percig er6sen 0sszerazzuk,
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utdna 10—12 oran at 15 fokos hémérsekleten allni hagyjuk. A Kivalt és
letlepedett csapadékrol, mér6edénykében el6re kiszaritott és lemért 9
cm szlr6papiroson, melyet par csepp acetonnal megnedvesitiink, el6bb az
olajat szlrjiuk at és amikor ez mar teljesen atsz(rodott, a lombikot €s a
sz(ir6re gyujtott tledéket acetonnal olajmentesre mossuk. A lombik fala-
hoz tapad¢ reszeket gumivégi dvegbottal dbrzsélljUk le és szintén a sz(-
rére visszilk. A szliresi miveletnél tekintettel kell lenniink arra, hogy a
foszfatidek tiszta acetonban nem old6dnak, aceton és olaj oldataban azon-
ban részben oldodnak. Minthogy a szlirést szobah6mérsekleten végezzik,
az olaj atcsepegese igen sokaig, orak hosszaig tart. Egy-egy minta vizsgala-
tahoz 100—120 ml aceton szukséges. Kimosas utan a szlrét az Uledékkel
egyutt az eredeti méréedénykében 105 C fokon kiszaritjuk és mérjuk. A mérés
eredménye kozvetlentl a bemért olajban levd lecitint adja, melyet sza-
zalékra szamitunk Aat.

Lecitin tartalom : -----"--—-- %

Ahol ,a” a ,b” bemérésbll kapott Uledék tomege.
A fentebb ismertetett és a Szkipin féle mddszerrel tobb, parhuzamos
vizsgalatot végeztiink és meglehetdsen egyez6 eredményeket kaptunk.

OSSZEHASONLITO VIZSGALATOK NYERS NAPRAFORGO OLAJJAL

Sorszém KiilsGleg Leciti_n tartalom %

szobahGmérsékleten 180 C°-rahevitve A fenti Szkipin

L NG e emvancl: o 035

2 GG nem valtozik 013 0.4

3 ?iééEea'vla(ﬁYés Ule- ergsebben barnul 041 0,46
Nagyobb mennyiségli — 27-3% lecitin tartalmi olajok esetében is

eleg jol egyez6 eredményeket kaptunk de dont6 vizsgalatoknal teimésze-
tesen a gravimetrikus modszer adta eredmények az iranyadok.

IRODALOM
(1) MSZ 19 810—53.
(2) Woy: Chem. Ztg. 21, 442, 469 (1897).
(3) Szkipin A. 1.: A napraforgéolaj komplex tisztitdsa. Budapest, 1952.

ONPEAENEHNE COAEPXAHWA B PACTUTENBHBIX MACNAX
3. MapToBCKM

ABTOp CO0OLLAET BUAON3MEHEHHbI METOZ onpeaeneHns hocthopHO KMCIOTbI
thocthatnaos. CyLWHOCTb METOAa 3ak/HoUaeTcs B CreayroLmX: HaBecka 20—24 r-o
MCCeflyeMoro Macna OMbIIMBAETCA B MPUCYTCTBMM nponuncnmptosoro KOH 8"
HMKENOBOM YalLiKe 1 MOC/e 3TOr0 MO/IHOCTBLIO KapboHu3mpyeTcs. docgiopHas Kmucnota
ONpefensieTcs M3 BOAHOWN BbITSKKM KapBOHM3MPOBAHHOTO OCTaTKa.

NS NPUONM3NTENBHON OLEHKW copepkaHns doctaTnios npeanaraeT onpe-
[eNnTb M3MEHEHVe OKPacKy, MPOUCXOAsLLee NPW HarpeBaHMM macfia A0 TOYKW Ku-
MeHus.
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Mpu vccneaoBaHMsX MOACOMHEYHOrO Macna AN Leneid CeneKkuyn no MHeHWIo
aBTOPA YCMELIHO MPUMEHSIETC MeTo/, riapaTauun no A. . CkunuHy. PesynbTarsl
MofyyeHHble 3TUM METOZOM B [OCTATOYHO Mepe COBMafaloT C pesysbTaTamu
K/MaCCMYecKoro MeToa OrpesernieHus.

BESTIMMUNG DES LEZITHINGEHALTES PFLANZLICHER FETTE
Z. Marikovszky

Verfasser teilt zu Bestimmung der Phosphatid-Phosphorsdure ein
modifiziertes Verfahren mit. Das Wesentliche der Methode : Man erhitzt
20—25 g des zu prufenden Oles in einer Nickelschale mit einer Nadelflamme,
verseift in Anwesenheit von Bropylalkoholischem KOH, verkohlt dann
vollstdndig und bestimmt die Phosphorsdure aus dem wasserigen Auszug
des verkohlten Anteiles.

Zur annadhernden Bewertung der Phosphatidenmenge empfiehlt er
den Grad der bis zum Siedepunkt des Oles erfolgten Erhitzung eintretenden
Farb&nderung zu beobachten.

Bei Sonnenblumendlen fand er das Hydratisierungsverfahren von A.
I. Szkipin zur Selektierzwecken geeignet; dieses liefert auch mit dem klas-
sischen Untersuchungsverfahren ziemlich gut Ubereinstimmende Resultate.

DETERMINATION OF LECITHIN CONTENT IN VEGETABLE
OILS

Z. Marikovszky

A modified method is suggested by the author for the determination
of phosphatide-phosphoric acid. In essence, this method is as follows. A
sample of 20—25 g of the oil to be examined is saponified by heating in a
nickel crucible with a propanol solution of potassium hydroxide over a
microflame, then carbonified and phosphoric acid determined in the
aqueous extract of the carbonified substance.

For the approximate assay of the quantity of phosphatides the obser-
vation of the degree of colour change is suggested which takes place when
the oil is heated to boil.

For the selection of sunflower oils, the hydratation method by A. I.
Skipin proved to be suitable. Namely, the results obtained by this method
were in fair accordance with the data yielded by the conventional method
of investigation.

DOSAGE DE LA TENEUR EN LECITHINE DES HUILES VEGETALES
Z. Marikovszky

L’auteur fait connaitre un procédé modifié pour le dosage de Tacide
phosphorique des phosphatides. H saponifie 20—25 g de I’huile dans une
capsule de nickel par chauffage a une flamme aigue en presence de KOH
a Talcool propylique; ensuite il carbonise la masse et dose I’acide phos-
phorique dans Textrait aqueux de masse carbonisée.

Pour I’évaluation approohée des phoshatides Tauteur préconise le
degré du changement de la couleur sournenant lors de I’échauffement
jusqu’ & ébullition de Thuile.

Dans le cas de Thuile de tournesol, pour des buts de sélectionnement,
Tauteur a trouvé adéquat le procédé a hydratation de Szkipin, qui donne
des résultats assez bien concordants avec le procédé classique.
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Tejfagylaltok zsirtartalmanak gyors meghatarozasa Gerber cs6
felhasznéalasaval

BACHLER ISTVAN, Budapest

A zsirtartalom meghatarozasara altalaban a Rose Gottlieb (tovab-
biakban R. G.'b a Gerber (tovabbiakban G), a van Gulik, va?(y Schmidt-
Bondzsinszki (tovabbiakban Sch. B.) maédszereket hasznaljak.

A Sch. B. moadszer tejtermékek zsirtartalmanak meghatarozasanal
Kis zsir- és nagy fehérjetartalom esetében nem ad megfelel§ eredményt.
Kisérleteket folytattunk a zsirtartalom meghatarozdsara a Sch. B. mad-
szerrel, melyeket az 1. tébldzatban foglaltunk &ssze.

; ) i 1. tablazat
KAZEIN VIZSGALATOK SCH. B. MODSZEREVEL

A bemért Az - éteres-protroléteres

kivonat mért zsirmennyi-
kazein g zsirmennyiség g sége g

2,5 0,0370 0,0200
2,5 0,0390 0,0150
2,5 0,0750 0,0700
2,5 0,3015 0,3040
2,5 0,3025 0,1950
2,5 0,3685 0,3606
2,5 0,8105 0,7859
25 2,0860 2,0726
Megkiséreltik tehat, a kissé hosszadalmas — s idézett esetekben

ontatlan — Sch. B. madszer helyett alkalmas modositassal a G. modszer
elhasznélasat a tejtermékek zsirtartalménak meghatirozéasara.

A Gerber modszer.

A G. modszert a tejvizsgalatokon kivil igen sok termék zsirtartalom
meghatarozasanal hasznaljak : tejtermékeknél, gabonadrleményeknél, tojas-
por vizsgalatoknal, tojastartalmu tészta és sutGipari termékeknél stb.
llyen esetekben a G. cs6ben leolvasott zsiroszlopbol valé szézalékos zsir-
tartalom kiszamitasanal altalaban 11-szeres szorzoszamot hasznalnak,
vagyis

Zs=di-0 ,
a

a szazalékos zsirtartalom, ) ) .
a leolvasott zsiroszlop magassaga egész skalaban,
a = a bemért anyag g-okban.

Pl. egy tejfel esetében a= 2 g, sk = 26, Zs= m N= 143 %.

A G cs6 a tej zsirtartalmanak meghatarozasara késziilt és 1 1 tejre
vonatkoztatva adja meg a zsirtartalmat dkg-ban, 11 ml tej bemérese,
esetén. A G csO egy suly %-nak megfelel6 egy egész skalajanak — mely
még 10 egyenld részre van felosztva — a térfogata 0,1247 (kereken 0,125)
ml. Itt az — indokoltnak vélt — egy tizedesnel nagyobb kalibert a vaj-
zsirnak a 65 C°-os leolvasasi h6mérsekleten bedll6 kiterjedése teszi szik-
ségessé. A 11 ml. bemérésével pedig a térfogat-egység sulya (fajstly) és-
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a sulyegység (g) silya kozotti sulyeltérest kiiszoboljik ki ; i(I;y kapunk a
zsirskala' leolvasasakor kozvetlenil 0,1 g/10 ml, azaz dkg/liter ertéket.
Vajzsir esetében ez d& 0,9020 és az 1,000 kozotti érték kilénbségben
+(_alentke2|k. (1,000—0,9020 = 0,0980) ; (0,9020 X 11 = 0,9922). A fentiek
igyelembevételével a G. cs6ben kapott zsiroszlopbdl a zsirtartalom koz-
vetlen, %-os leolvasasa helyett, a zsirnak ismert térfogata és a leolvasasi
hofokon ismert, vagy szamitott fajsulya alapjan modunkban all a valosagot
jobban megkdézelitoen kiszamitani a %-os  zsirtartalmat. Pl. ha 11 ml.
tej bemérésenél 65 C°-on 4 egész skala rész zsirt olvastunk le, ez a szokasos
modon értekelve 4% zsirtartalmy tejet jelent. Azaz 4 dkg zsirt 1 1tejben.
Az Altalunk javasolt és a kés6bbiekben megindokolt szamitdsi modnal
a %-os értéket jobban l]ge/ kozelitjuk meg, hogy a térfogat (skala szam
X 0,1247) és a fajsuly figyelembevételével kiszamitott zsirstlyt vonat-
koztatjuk a bemért anyag mennyiségére. (Teg' esetében termeészetesen
utébbit nem sulyban, hanem térfogatban Kkifejezve, hiszen a végered-
ményt nem 100 g-ra, vagy 1 kg-ra, hanem 1 1-re adjuk meg).

Az altalunk ajanlott szamitasnal pl. a fenti esetben el6szor is kisza-
mitjuk a Lund-féle korrekcids tablazat (1) segitségével a vajzsir fajsulyat
65 C°-on. A Lund-féle tdblazat a vajzsirt alkoté zsirsav molekuldk C atom
szamanak figyelembevételével (4—20-ig) a fajsuly hdéfokonkénti valto-
zdsat adja meg. (2. tablazat).

. P 2. tablazat
A LUND FELE TABLAZAT

C atomok szama 4 6 8 1 10 12 14 16 =] @

Korrek-  zsirnal 0,00088 ..78 ..75 ..72 ..70 ..68 ..66 ..64 ..62
cios

faktor zsirsav-

1C°ra nél 0,00093 ..82 8 ..75 ..72 ..70 ..68 .66 ..64

A vajzsirt alkoto zsirsavaknak szénatom szamuk szerinti Osszetételet
a 3. tdblazat mutatja. (2)

3 ; . ) 3. tablazat

A VAJZSIR ZSIRSAVOSSZETETELE

A zsirsav C atomjainak A zsirsav hany %-ban

szama alkotéja a vajzsirnak
4 30
5 14
8 15
10 3,0
12 41
14 137
16 29,3
18 42,4
20 16

A 3. tdblazat szerinti %-os ardnyban alkalmazva a 2. tdblazat kor-
rekcios faktorait a 15 C°-on megallapitott 0,930 vajzsir fajsulv 65 C°-on
0,9020-ra valtozik. (0,9330—0,0310).
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__Fenti mddon kiszamithatjuk barmely zsir-zsirsav 65 C°-on beallitott
fajstlyvaltozasat a megfigyelt héfokon ‘megallapitott fajsdlyabol és az
alkoto zsirsav-ak C atom szamaibdl (9).

) ) ] ) 4. tablazat
EGYES ZSIROK FAJSULYA ES OLVADASPONTJA
Megnevezés Faisaly 15 C°-on, Olvadaspont C°-ban,
kozépérték kozépérték
Mogyoréolaj ... 0,918 0
Kakaovaj ... 0,963 33
Koékuszzsir 0,923 24
Mandulaolaj 0,917 13
Kavézsir .. 0,951 —
Tyuktojas olaj 0,914 24
3 ; ) . 5 tablazat
EGYES ZSIROK ZSIRSAV OSSZETEVOI A LUND TABLAZAT
HASZNALATAHOZ
Megnevezés Fontosabb zsirsav Gsszetevék (% -ban.)
Mogyoréolaj ... 3,2 palmitinsav; 1,7 stearinsav
91,9 olajsav ; 3,0 linolsav
Kakadvaj . 54,7 palmitodioleinsav ; 20,3 oleopalmitostearin-
sav, 24,9 oleodistearinsav
KOKUSZzZSir oo 50—60 kaprilolauromirisztinsav
15—20 mirisztodilaurinsav
Mandulaolaj  ..cccveennee 3,1 plamitin-stearinsav ; 77,9 olajsav ; 19,0
linolsav
KAVEZSIT oo, . 43,0 telitett zsirsav; 29,0 olajsav; 26,0 linolsav
TylUktojas olaj ... 29,3 palmitinsav; 9,3 stearinsav ; 2,1 mirisz-

tinsav ; 34,6 olajsav; 10,1 linolsav ;

Visszatérve a sz&zalékos zsirtartalom kiszdmitasara, a bemért 11 ml
tejnél a G csében 65 C°-on leolvastunk 4 egész skalarész zsiroszlopot. Ez
a négy skalarész térfogatban 4.0,1247 = 0,4988 ml-nek felel meg, ami
sulyra atszamitva 0,4988 ¢0,902 = 0,4499 g zsir 11 ml-ben, tehat 10 mi-
ben 0,409 g, azaz a gyakorlatban szokasos értékelés szerint 4,09 dkg vaj-
zsirt jelent egy liter tejben. Ez elfogadhatéan egyezik a kozvetlen leolva-
sott 4 %-os értékkel (a kapott %-ra szamitott 2,2%-os eltéréssel). Ez
a jo egyezés annak tudhaté be, hogy a G cs6 specialisan a tejzsir vizsgala-
tara szolgdl. A j6 egyezés azonban jo bizonyiték arra, hogy a térfogat
leolvasasi hémérséklet és a fajsuly alapjan végzett szamitas — kulondsen
a tejzsir fajsulyatdl eltérd zsirfajsalyd anyagok vizsgalatanal — nemcsak
indokolt, hanem sziikséges is ; mert ha pl. 15 C°-on 1,000-t .megkdzelité
fajstlyu zsirokat tartalmazé anyagok zsirtartalmat — G cs6 hasznalata
esetén — nem a fenti moédon, a zsir fajsuly figyelembevételével szamitjuk
ki, l]'gy ez hibaforras lehet. ) ) )

G madszert tejfagylaltok zsirtartalmanak (acidobutirometrikus)
meghatarozasara is igyekezeztek felhasznalni. A kisérletek azonban nem
vezettek kell6 eredményre, mert a tejfagylaltokban levé cukor a kénsav
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hatdsara elszenesedik, s a fagYIaItok fehérjéivel, pektinszer(i anyagai-
val atlatszatlan, s(rli masszat alkot, amely egyrészt a zsiradéknak cent-
AUfugalas Gtjan torténd kildnvalasztasat megneheziti, esetleg meghiusitja,
masrészt az esetleg ki is valt zsirozslop leolvasasat lehetetlenné teszi.
Nem vezettek kello eredményre az Ggynevezett Neusal oldattal végzett
zsirtartalom me%hatérozési kisérletek sem. (3)

Kisérleteinkben a tejfagylaltok nagy cukortartalmanak az_acidobuti-
rometrias maodszernél jelentkezd zavaro hatésat igyekeztiink kikiszébdlni
és ennek szemel6tt tartasaval az alabbi két eljarast dolgoztuk ki, az elérendd
célt két kilonb6z6 modon kozelitve meg.

Az els6 modszernél az 1,82 fajsulyd, ugynevezett ,,G. kénsavval”
elszenesitjuk ugyan a tejfagylaltokban lev6 cukrot, de az igy képz&d6
szenet hidrogénperoxiddal-széndioxidda oxidaljuk, s igy a cukor zavard
hatésat kikuszobdéljuk. A maésodik eljardsnal hidrbgénperoxiddal kicsap-
juk a tejfagylalt fehérje anyagait, majd a koaguldlt fehérjét témény ecet-
savval qégecettel) ismét oldatba-, illetleg emulziéba visszik. Mindkét
eljardsnal a fent leirt el6készités utan centrifugdlds Gtjan kulonitjuk el
a zsirt a G. csBben.

1 A kénsavas eljaras

Szilkséges vegyszerek :
Kénsav (,,G” kénsav) 1,82 fajsulyu,
Hidrogénperoxid, 30%-0s,
Etilalkohol, 96 tf %-os.

A meghatarozas végrehajtasa.

Egy 300 ml-es Erlenmealer lombikba 5,5 ml, szobah6mérséklet(i fagy-
lalt olvadékot mériink, majd filke alatt 8 ml kénsavat adagolva hozza az
elegyet enyhe lobalassal elkeverjiik és pipetta, vagy méréhenger felhasz-
nalasaval, ovatosan, 2 ml-ként legfeljebb mintegy 8 ml. hidrogénperoxi-
dot adagolunk hozza. ﬁUtébbinak mennyiségét az szabja meg, hogy a
kénsav altal okozott elszenesedésnél képz6dott szénnek eloxidalasahoz,
a keletkezett sotét szinez6dés eltiintetésehez, hany ml. hidrogénperoxid
szlikséges).

A hidrogénperoxidnak téménynek $30 s %-os, de legalabb 25 s.
%-osnak kell lennie, mert kiilénben nem fejt ki megfelel6 oxidalé hatast.
Ugyancsak nem fejt ki megfelel§ oxidalo hatast akkor sem, ha a fagylaltha
akar a g?(értés folyaman, akar késébb a vizsgalat elétt (pl. a minta tarto-
sitdsa céljabdl) konzervalo szer kerul. A lombik nyakat egy fogdval a reak-
ci6 lefolyasa alatt a fiulke h(zdé nyilasa el6tt tartjuk.

A H2 2 hatdsara C02 S03 és vizg6z fejl6dés kdzben élénk reakciod
indul meg, mely 1—2 perc alatt lezajlik. A reakcié alkalmaval els6dlegesen
a fehérjék nagy résziikben elbomlanak, a cukor pedig elszenesedik ; tovab-
biakban pedig a cukorbdl keletkezett szén C02vé oxidalodik. A reakcio
lezajlasa utan a még meleg (kb. 70—80 C°-0s) oldatot a fogd felhaszna-
lasaval a G. cs6be ontjuk. A lombikot 3—4 ml, a higitasnal (1 : 1%, felmele-
gedett kénsavval, majd 1 ml etilalkohollal (az esetleg jelentkez6 hab eltiin-
tetésére) atoblitjik a G. cs6be.*

* Miel6tt a rekaciét meginditanank készitstink a lombik mellé megfelelé edényben mintegy
1 1 szobahdmérsékletl vizet, melybe tllheves reakcié esetén a lombik aljat néhany maésodpercre
2—3 cm mélyen bemartjuk, bar az eljarés pontos betartasa mellett ennek sziiksége nem lép fel.
A rekaci6 alatt az elegy hémérséklete mintegy 140 C°-ra emelkedik. Ezen a h6émérsékleten zsir-
bomlas, vagy egyéb karos elvaltozds nem kovetkezik be.
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A G. cs6be 6ntott zsirtartalml elegyet 1000/perc fordulatszam mellett
10 percig centrifugaljuk. A cenrifugalas alkalmaval a zsiroszlop éles hatar-
vonallal elkiilondl, s konnyen leolvashaté. Amennyiben a zsir hémérsék-
lete nem éri el a 65 C°-ot, (igy a cs6ben megszilardulhat és ez a leolvasast
megnehezitheti. Ekkor a csOnek zsirt tartalmazd részét kis lang felett
nehanyszor athdzzuk, s igy a kell6 héfokra melegitve a zsirt megolvaszt-
juk. 65 C°-os vizfiirdGbe ne allitsuk a csévet, mert az esetleg Ujbol megin-
dulo gazfejlodés a zar6 dugot kilékheti. 55 ml fa?(ylalt bemerése esetén
a leolvasott skala értéket 20-szal szorozva megkapjuk a fagylalt zsirtartal-
mat g/literben kifejezve.
2. Az ecetsavas eljaras.
Sziikséges vegyszerek :
Hidrogénperoxid, 30%-os,
Ecetsav (tdmény, jégecet).
A meghatarozas végrehajtasa.

Egy 150 ml-es gdmblombikba mériink 11 ml tejfagylalt olvadékot
és ehhez adunk 5 ml tomény hidrogénperoxidot, majd "azbesztes dréthalo-
val fedett haromlabon gyenge lang felett 5 percig forrasban tartjuk. Ekkor
a fehérje kicsapodik és jol elkilonil az elegy tisztajatdl. Tulzott habzas
esetében néhany maésodpercre Ieeme(lfuk a lombikot a lang fel6l. Ezutan
forralas kozben 12 ml. ecetsavat adagolunk hozza méréhengerrel és az
elegget kis lang mellett Gjabb 5 percig forraljuk ; ekkor a fehérje csapadék
részben feloldodik, részben friss tejéhez hasonld emulziéba megy at ; ha
a lombik falara esetleg ccapadékszemcsék tapadnak, Ugy azokat enyhe
I6balassal a folyadékba visszik. A kétszer 5 perces forralas alatt az 6ssz-
térfogat kb. 20 ml-re csokken ; ekkor a lombik tartalméat aténtjik a centri-
fugacs6be majd még 2 ml ecetsavval kioblitjik a lombikot és ezt is a cs6be

6. tablazat

fagylaltok zsirtartalom vizsgalatanak
OSSZEHASONLITO EREDMENYEI

Zsi eredmények: g1

Anwr— R. G éteres
Megnevezés | extraktjanak
(Fagylalt) szamitott kénsavas ecetsavas R. G léc. tart.
érték elj.-nal elj.-nal elj.-nél gl
a) Vanilia 50,6 49,8 50,3 52,8
Csokoladé 52,7 53,0 52,5 55,2
b) Vanilia — 47,6 47,0 49,1
Vanilia — 46,0 - 50,1
Mogyoré — 46,5 47,6 48,4
Mogyoré — 47,0 — 49,0
Puncs — 44,9 44,4 45,6
Csokoladé - - 39,0 38,0 39,6
Csokoladé - 72,3 73,6 76,3 2,2
Vanilia - 74,6 75,0 78,2 3,6
Kéavé — 67,1 66,3 70,5 3,2

a) Gyarté Uzemben vett mintak
b) Kereskedelmi hélézatbél vett mintak.
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ontjik. Ezzel egyben az esetleges habot is eltiintetjiik a G. cs6ben. 1000
perc fordulatszam mellett 10 percig centrifugalva igen jol elkulénité zsir-
oszlopot kapunk, melynek héfokat a fenti 1. eljarasnal leirt médon mint-
egy 65 C°-ra allitjuk be leolvasas elétt.

11 ml fagylalt bemérésénél a leolvasott skalarész értékeket 10-zel
szorozva megkapjuk a fagylalt zsirtartalmat g/literben kifejezve. A fenti
{6. tablazatban ko6zoljik a két mddszerrel és az R. G. mddszerrel nyert
eredmények @sszehasonlitasat.

Az R. G. mobdszer tamdmanyozasa

A fagylaltok zsirtartalmanak meghatarozasara leggyakrabban ezt a
maodszert hasznaljak. Ezt irja el vizsgalati mddszerként az MSz 9442
Fagylalt vizsgalati moédszerek szabvany is. Mar a maltban végzett szdmos
vizsgalatunk szerint azonban az R. G. modszer, tejfagylaltoknal a vart
zsirtartalomnal nagyobb értéket adott. Ennek magyarazata a kovetkez0 :
még a régi fagylalt rendelet, de a jelenleg érvényben lev6 MSz 9442.
Tejfagylalt szabvany is a tejfagylaltok készitésénél kotelezéen eldirja
tojassargaja felhasznalasat. A tojéssér%éja felhasznalasakor azonban
foszfatidjai is természetszer(ileg a fagylaltba kerllnek, s az R. G.modszer
zsirtartalom meghatarozésat eltorzitjadk. A zsir mellett oldatba ment
foszfatidok, vartnal nagyobb értékekhez vezetnek. )

Tapasztalataink szerint az R. G. eljarasnal az oldoszeres fazis térfo-
gata mindig legaldbb 3—4 ml-rel meghaladlja az eredetileg bemért éter-
petroléter elegy mennyiségét, mert az alkoholos oldatbdl is atvesz bizonyos
mennyiséget, s ez az eredeti_oldoszer mennyiséget megnoveli. Az R." G,
maodszernél bizonytalansagot jelent az a korllmény is, hogy az olddszeres
és a vizes fazis kozott majd minden esetben jelentkezik egy néha 4—5
ml-t is kitev6 kocsonyas koztes réteg, melynek hovatartozasat egyéni
mérlegeléssel szoktak eldonteni ; ez a zsir eredménynek kb. 10%-os elto-
l6dasaval is jarhat.

Lényeges hibaforrds lehet még az is, ha razaskor az olddszeres fazis-
nal a razéhenger belsejét bevono kocsonyas reteg keletkezik, mely szintén
noveli az oldoszeres fazis oszlopmagassagat és ezzel nem a valdsagos tér-
fogat leolvasasat okozhatja. (Ez 2 ml-t is kitehet).

Ez a hiba azonban viszonylag kénnyen Kikiszdb6lhet6, ha a felhasznalt
razéhengereket elgy hitelesitett pipettaval kikalibraljuk eés ugyanezzel
a pipettaval emeljik ki az olddszer aliquot mennyiséget, leolvasva a razo-
hengerben bedllott térfogat csokkenést. igy modunkban &ll az olddszer
oszlop magassagat pontosan megallapitani.

Amint emlitettik az R. G. modszer éter-petroléteres rétege a jelen-
levd etilalkoholbdl is felvesz bizonyos mennyiséget, s igy az olddszeres
fazis tulajdonképpen — az olddszereket tekintve — egy harom kompo-
nensi elegy.

Irodalmi adatok szerint a természetes zsirok mind tartalmaznak
foszfatidokat kisebb nagyobb mennyiségben. Nagyobb foszfatid tartal-
muak az agyveld, a szojabab- és a tojas zsiradék. A tejfagylaltokban levg
tojaslecitint el6szor Gobley allitotta el6 (1847) majd Diakonow (1867)
aki CMHAONPOOY (distearo-lecitin) képletet alkalmazta és a hasadas termé-
kekben glicerin-foszforsavat, stearin-savat és kolint talalt. Streker a
CAHBNPO9 (pimitooleolecitin) képletet allitotta fel. Kiderilt, hogy a
kolin levalasztasa utan még fennmaradt a hasadas termékekben egy N
tartalmd gydk és ez egy aminoetilalkohol (kolamin) volt (6). igy meg-
%y()'zc’idtek arrél, hogy a lecitin zsirokhoz hasonléan Osszetett, azaz kilon-
0z6 zsirsavakbol alkotott foszfatidok elegye.
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Tojaslecitin esetében a glicerinfoszfatidok csoportjaba tartozo eszter-
foszfatidok jatszanak fontos szerepet : a lecitin, kefalin, szerin-kefalin és
acetalfoszfatid .

CH - 00C —R,
| X °—
CH2- O0- P—O—CH2CH2-N—CHJ33

lecitin 0
CH, 0OC—R CH2—0O0C-R
CIH—OOC-R“, dH-00c—R,
¢H ,—O—F’Z—Oé—CH2—CH —nH2  ¢Hz—o0—p % cH2—cH—cooH
kefalin \O ! 0 INE,

szerin-kefalin

ahol R telitett zsirsavmaradekot, .
R, pedig telitetlen zsirsav maradékot jelent.

CH200C—Rx
|
CH—O—CH—CH2—R?2
[
OH
/OH
CH2—0-P =0

\0-R 3.
acetalfoszfatid.

ahol Rx zsirsavmaradékot, R 2 aldehydmaradékot, R3 pedig kolin, kola-
min, vagy szerin maradékot jelent. (4).

Ezek a foszfatidok azonos hémérsékleten (pl. szobah&mérsékleten)

oldoszerekkel* szemben kulonboz6képpen viselkednek (1. 7. tablazat). Az
alabbiak mindig szobah6mérsékletre vonatkoznak.

7. tablazat
A TOJASLECITIX KOMPONENSEI ES OLDEKONYSAGUK

A foszfor-nitrogén tarta-

Megnevezésik lom arany, P :N 0 dhatésdguk

Lecitin 1:116 Alkoholban, éterben jol
oldédik

Kefalin 1:0,77 Alkoholban nehezen
oldédik

Sphingomielin 1:19 Eterben nehezen oldédik

(Diaminofoszfatid)
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. A 96%-o0s etilalkohol a foszfatidok kivalo oldoszere. Azokat mar
hidegen is részben feloldja.

Az etiléter a gabona ,Iecitin{;ét nem oldja, ellenben — tapasztalatunk
szerint — a tojas lecitinjének kb. félét oldatba viszi.

A telitett zsirsavakbdl alkotott lecitinek altalaban nehezen, a telitet-
lenekbdl alkotottak pedig konnyen old6dnak alkohol-éter elegyben.

Mindezek igazoljadk az R.G. modszernek a szamitott értékeknél na-
gyobb eredményeit. A nyert értékek val6jaban nem zsirtartalmat, hanem
az oldoészeres fazis extrakt tartalmat fejezik ki, vagyis egy tejfagylalt
zsirtartalmat (Zs) megkapjuk, ha az R.G. modszerrel kapott olddszeres
fazis extraktjat (,zsirtartalom” E) K korrekcioval csékkentjik,

Zs = E —K,

ahol K = az oldészer altal a tojas sargajabol kioldott lecitin.

Természetesen K korrekcios faktor alkalmazasanal kiindulhatunk
az ellenkezé polushol is, éspedig abban az esetben, ha meggy6z6dtiink
arrol, hogyha tejfagylalthoz felhasznaltak az elGirt tojassargajat, (gy a
szabvénKos R.G. madszer éteres extraktjanak értékét elérendd az L’ijm(’)d-
szerrel kapott zsirértéket megnoveljik a K tényez6vel, s igy megkapjuk
a Zs-- K = E (R.G. extraktjat elér6) értéket.

K értékéhez a kovetkez6 meggondolassal juthatunk el.

A tejfagylaltokhoz felhasznalando a szabvanyban elGirt memiyiségi
(4—6 db) tojas. A tojas zsirtartalma 11,4 %, ez egy 50 gr-os tojasnal 5,7
gr-ot tesz ki. Vizsgalataink szerint egy tojas lecitin foszforsav tartalma
(PO 5ben kifejezve) 0,13 g, tehat ha figyelembe vesszik, hogy ebb6l
magat a lecitin mennyiséget 10,95-6s faktorral (7) szamitjuk ki, akkor
1 db tojas lecitin tartalma (0,13 « 10,95 = 1,42 g, ami %-ban a tojas zsir-
tartalmanak kereken 25 %-at (24,9) teszi ki. A megel6z6k szerint a teli-
tetlen zsirsavakbol alkotott lecitinek, éter-alkoholban jél oldédnak, vi-
szont a telitett zsirsavalkotokat tartalmazék nehezen oldédnak. (llyen
kotott lecitinnek tekintendé még az Ugynevezett lecitalbumin (8) is, ami
nem mas mint a tojassarga egyik fehérjéjéhez — a vitellinhez — kotott,
éter-alkoholban nem oldédo lecitin. Tapasztalatunk szerint az éter-alko-
holos oldat hidegen a tojas-lecitin mintegy fele mennyiségét viszi oldatba
A tejfaggllaltok alapanyagéban a tejben is Osborn és Wakemann egy mono
és egy di-aminofoszfatidot mutattak ki, ezek kozil az elébbi éterben
jol- az utobbi éterben csak nehezen old6d6 tulajdonsagi. Teichert (xO)
szei’int a tejzsir kisér6 anyaga a tejben levd lecitin és annak kozépérték-
ben 0,037 %-at teszi Kki.

Fentiek alapjan indokoltnak latszik egy olyan Kkorrekcioés faktor
alkalmazasa, mely a kisér6 anyagok igen alacsony lecitintartalma miatt
csak a tojas lecitintaitalmat veszi szamitasha. A tojaszsir a fenti szabvany
szerint készitett tejfagylaltok zsiradéktartalmanak altalaban a felét teszi ki,
s igy egy 48 g/l zsirtartalmd fagylaltnal 24 g/l tojaszsir esetében a lecitin

L, 24-25 .
felének kioldodasa mellett 27~qq — 3g/1, azaz a 48 g/1 zsirtartalomnak

kereken 6%-a lenne a Kkioldott lecitin mennyisége. Figyelembevéve
az irodalmi adatokkal is alatamasztott kisérleti tapasztalatunkat,
hogI)K/ az éter—alkohol hidegen a tojas lecitinnek csak egy részét, (szerin-
tink mintegy felét) oldja ki, jelen esetben az Gj modszerek barmelyikével
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kapott zsireredménynek az éteres extraktra vald atszamitasahoz, a zsir-
eredménynek 6 %-Kkai valo emelését (Zs -- K = E képletben tehat K = 0}
tartjuk indokoltnak ahhoz, hogg az el@irt tojassargaja felhasznalasa ese-
teben az R.G. modszerrel szemben kapott alacsonyabb értéket kiegészit-
stik. Annak bizonyitasara, hogy a lecitin okozza az R.G. modszer éteres
extraktja és az Gj modszerek eredménye kozétti kilonbséget néhany kisér-
letet vegeztink espedig oly modon, hogy meghataroztuk az R. G. mod-
szer éteres extraktjaban a lecitin tartalmat (11). A kapott értékeket fel-
tuntettuk a kozolt eredmény &sszehasonlitd tdbldzat megfeleld helyén
(lasd 6. tablazat) azokbol megallapithatd, hogy az R.G. mddszer maga-
sabb eredményét feltevesiinket igazolva az éteres extraktnak lecitintar-
talma okozza. Az (j modszerek zsirjaiban kisérleteink folyaman nem
talaltunk lecitint. s

A kozlemennyel kapcsolatos kisérleteimet Budapest FOvaros Veg e-
szeti és Elelmiszervizsgald Intézetében végeztem el. Ezaton mondok
szOnetét az intézet vezetSjének Vajda Odon igazgatonak, hogy 52|ves
hozzajarulasaval erre lehet6séget nydjtott.
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BbICTPOE OMPEAENEHNE COAEPXAHWNA XWMPA MOPOXEHOIO
NMPUMEHEHVEM TPYBKW EPBEPA

N. Baxnep

ABTOp COOGLIAET [1Ba HOBbIX METOAa OMPEAENIEHNA COMEPKAHNA XKVPOB B MO-
poXkeHoM. Mpy NepeoM METOe MOCPeaCTBOM CEPHOM KMUCTOThI (y. B. 1,82) Kap6oHM-
3MpyeTCa caxap HaxXOAALMACA B CAMBOYHbIX MOPOXEHAX, HO MOMyYeHHbIA Yronb
rvaponepexncblo okucnseTca 4o CO2 M Takum 06pasoM OTCTPAHAETCSH MeLLaroLLiee
[ieVicTBMe caxapa.

Mpn BTOPOM METOAE rVI%pOI‘IepeKVICb}O OcaXaatoTcs 6e/K1 CIMBOYHOMO MOPO-
YKEHOTO, @ KOarynmpoBaHHbIe Oe/IKU pacTBOPAKOTCA WM 3MY/bIMPYHOTCS B JIeASHOI
YKCYCHOWA KUC/IOTe.

Mpyn obenx MeTofdax pacTBOp LEHTpUdyrupyetcs B Tpybke [epbepa u onpe-
JEensieTcs CofepKaHue >Kupa.

SCHNELLBESTIMMUNG DES FETTGEHALTES VON SPEISEEIS
DURCH ANWENDUNG DES GERBER-ROHRES

. Bachler

Verfasser teilt zwei neue Sclmellverfahren zur Fettgehaltsbestimmung
von Speiseeis mit.

Bei der ersten Methode lassen wir zwar den in Milchspeiseeis ent-
haltenen Zucker mit Schwefelsdure (spez. Gew. 1,82) verkohlen, oxydieren
jedoch die so gebildete Kohle mit Hydroge fperoxid zu Kohlensauredioxyd
und eliminieren dadurch den stérenden Einfluss von Zucker.
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Bei dem anderen Verfahren fallen wir vermittels Hydrogenperoxyd
die Eiweissstoffe des Milchspeiseeises und bringen dann das koagulierte
IIgiwelis_s mit konzentrierter Essigsédure (Eisessigg wieder in L&ésung hzw.

mulsion.

Bei beiden Verfahren schiitten wir die Losung in das Gerber-Rohr und
trennen dann das Fett durch Zentrifugieren ab.

QUICK DETERMINATION OF FAT CONTENT IN ICE CREAMS
WITH THE USE OF GERBER TUBES

I. Bachler

Two quick methods are presented by the author for the determination
of fat content in ice creams.

In one of the methods, the sucrose content of milk ice creams is car-
bonified by sulphuric acid of sp. gr. 1,82 and the formed carbon is oxidized
with hydrogen peroxide to carbon dioxide, in order to eliminate its inter-
fering effect.

In the second method suggested, protein substances of milk ice creams
are precipitated by hydrogen peroxide, then the coagulated proteins are
resolved and emulsified, respectively, by concentrated acetic acid (glacial
acetic acid).

In both methods, the next step consists in transferring the liquid into
a Gerber tube and in the separation of fat by centrifuging.

DOSAGE RAPIDE DE LA TENEUR EN GRAISSE DES GLACES PAR
L’EMPLOI DU TUBE DE GERBER

I. Bachler

L auteur publie deux nouveaux procédés rapides pour le dosage de la
teneur en graisse des glaces.

Dans la premiere méthode les sucres sont carbonisés par de Tacide
sulfurique (p. sp. 1,82) et le carbon formé est oxydé avec de Teau hydrogénée,
ainsi on élimine Teilet perturbateur du sucre.

Dans le deuxiéme procédé Ton précipite par de I’eau oxygénée les
matieres protéiques de la glace au lait et ensuite Ton redissont et emulsifie
la protéine coagulée avec de Tacide acétique glacial.

d GDat?s les deux cas la graisse est séparée par centrifugation dans un tube
e Gerber.
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Az acetilkloridos viz- és alkoholmeghatarozasi modszer
LORANT BELA

Budapest F6véaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett : 1960, november 1.

Az acetilkloridos viz- és alkoholmeghatarozasi modszert Smith és Bryant
dolgoztak ki (1,2) Az eljaras lényege a kovetkezd egyenletekkel irhato le
HD + CH3—COCIL = HC1+ CH3—COOH ....ccooevnrinrnriirinnns I

R-OH+ CH3—COCL= R —0.0C. CH3+ HC1 ......coe.e... .
~ E két reakciot akar a viz, akar az alkoholtartalom meghatarozasanal
mindig parhuzamosan hasznaljak fel. Mindkét meghatarozast ugyanis
vakproba kiséri, a viz meghatarozasa esetében az alapreakcié az I., a vak-
prébaé a Il. szerint fut, alkoholmeghatarozéasnal pedi? forditva. Az ered-
ményt mindig a két reakcid kozott jelentkez6 és titralhatd savkiilénbsé
szolgéltatja, amelg egyenértékl a vizzel, illetve az alkohollal, (alkoho
alatt altalaban barmely egyérték{i alkoholt értve, illetve tobbértékd
alkohol esetén a meghatdrozand6 csoportok szémét?.

Mindkét meghatarozasndl az acetilklorid toluolos oldatat hasznal-
jak, piridin katalizator jelenlétében.

Az etilalkohol meghatarozésa egyszer(i feladat, ha egyedil szerepel
a vizsgalandd alkatrészek kodzott. Egyszerre bonyolultabba valik azonban
gd'pieghatarozas, ha egyidejlileg mas komponens pl. butilakohol és esetleg
még aceton is van jelen. Ilyen eset fordul el6 pl. az erjesztéses Gton térteno
n. butilalkohol el6allitasanal. Az eljaras termékeinek vizsgalatakor desz-
tillacioval nem jutunk kelld eredményhez, mert az etilalkohol mellett
atdesztillal az aceton és a butilalkohol is. Fajsuly szerinti alkoholmeghata-
rozas igy akar fokoldval, akar piknométeres Gton lehetetlen. Az irodalom
ismertet ugyan tobb kozelité eljarast, de ezek csak az elGirasok szigord
betakrtésa mellett és csak bizonyos értéktartomanyban adnak kielegité
értéket.

Megkiséreltik tehat az acetilkloridos modszert szamitasok segitsé-
ével felhasznalni etilalkohol-butilalkohol és aceton egyméas melletti meg-
atarozasara.

és

Kisérleti rész:
El6készités :

Jol zar6 lvegdugoval rendelkezd, Ugynevezett jédszam lombikokat
valogatunk d&ssze, célszer(i a duFékat és hozzajuk tartozé lombikokat
szdamokkal azonositani az elcserélés veszélyének "elkeriilése céljabol.

A lombikokat dugéjaikkal lezarva apréra tort jégbe helyezzik és
3 percig hdtjuk, arra ugyelve, hogy a lombikoknak az alsGharmadaig érjen
a Jégkasa, de kiléndsen arra, hogy a lombikok csiszolatdhoz ne Kkeriiljén
sem viz, sem jégszilank, mert a meghatarozasnal kis mennyiségl viz is
zavart okoz. Egy meghatarozashoz parhuzamos vizsgalat céljaira 2 meg-
hatarozd lombikot vesziink, és tobb vizsgalat esetén is csak 2—2 kdz0s
vakproba lombikot allitunk be ezek mellé, a viz és az alkohol meghataro-
zasokhoz.

A lombikok leh(ilése utan egyenként beléjik pipettazunk 10—10 ml
toluolos acetilkloridot. Ezt gy készitjik, hogY tiszta, szaraz toluol
1 kg-jdhoz 150 analitikai célra valé acetilkloridot keverlink és
az igy nyert folyadékot hiivds heI?/en Uivegdugoval zart Gvegben tartjuk.
A folyadek adagolasa kdzben tgyeljiunk arra, hogy a csiszolathoz folyadék
ne jusson. Ezért célszerii gyengén mukodtetett vizsugarszivattyaval

7



felszivni a folyadékot. A taroloedénybdl kiemelt pipettat jelig val6 beallitas
el6tt szaraz sz(r6papirral megtoroljik és kicsurgatas kozben kozel tartjuk
a lombik fenekéhez. Ha mégis folyadék keriilt volna a csiszolathoz, ﬂgﬁ
szaraz ruhaval, vagy szlr6papirral azt gyorsan letoréljik. A folyade
kifolydsa utdn a lombikokat Uvegdugéval azonnal lezarjuk. Ezt a mive-
letet megfelel6en valasztott h(itéedény esetén ugy végezhetjik, hO(n;y
a lombikok a hit6keverékben &llnak, toltésikhoz csak a toltés alatt allo
lombik dugdjat kell kivenntink.

A hites lombikonként 3—3 percig tart. Ezutan az acetilklorid ada-
golasanal leirt moéddal azonos kérilmenyek koézott minden lombik tartal-
mahoz 2—2 ml tiszta, vizmentes piridint csurgatunk. A piridin adagolasa
utan képz6dé fehér csapadékot azonnal dsszerazzuk a lombik vizszintesen
valé korkdérds mozgatasa altal, igyelve arra, hogy a folyadék és csapadék
elegye a csiszolathoz ne jusson.

A két reagens adagolasat ne végezzilk meleg és g6zds helyen, mert
illékonyak, tehat a parolgasi veszélyt fokozzak, masrészt a nedvesség
a meghatarozas pontossagat csokkenti. Amint a piridin adagolasat befe-
jeztlik és az egyes lombikok tartalmanak Osszerdzasa megtértént, a lom-

ikokat kivesszuk a hit6kasabol es a mérleg kézelében hagyjuk allni
6ket kb. y4 oOra hosszat, hogy az annak kdrnyezetében uralkodo hémér-
sékletet felvehessék.

Ennek érdekeben a hideg lombikokra racsap6dd parat szaraz ruhaval
jol letoroljuk és ezt kdzvetlenil a mérés el6tt megismételjik.

Beméi'és:

A viz ill. alkohol meghatarozasahoz sziikséges bemérendd anyag
mennyiségiét a leiras végén adjuk meg. A meghatarozas Kivitelezésenél
arra dgyeljink, hogy a meghatarozando anyagnak a reagenshez vald ada-
golasanal az anyag kozvetlenll a reagenshez csurogjon, ezert az adagolg
pipettat, illetve annak kifolyd nyilasat tartsuk melyen a lombik bels§
terében, a csiszolat érintése nélkil. Az anyag beadagolasa utdn a piridin
adagoléasnal leirt moddal azonos koriilmények kozott elkeverjik a reagenst
és a hozzamért anyagot, ezalatt az (veg dugdjat néhany masodpercigh
leszoritva tartjuk, mert el6fordulhat, hogy az eset e? gyorsan lefolyo reak-
ci6 hatasara megnovekedett géznyomas a dugét kiloki. A reagens hatdsa
a bemért anyagra annak adagolasa utan azonnal megindul, és az els6 pilla-
natokban a leghevesebb, aztan lelassul, kdzben a keletkezett reakcioh6t
a kornyezetnek atadja. Ezért a bemért anyag megallapitasara a lombikok
visszamérését csak 10 perc allas utan végezzik el, hog?/ a kornyezet hémér-
sékletét ujra felvegyék. A lombikokat az egész mivelet alatt Gvegdugéval
zarva tartjuk, kiveve természetesen az adagolas idejét.

Ezutdn a viz és az alkohol meghatarozas utjai eltérnek.

1) A viz-tartalom meghatarozasa esetén az anyag bemérése utan a lombik
tartalmahoz csurgatunk egy pipettabdl (célszer(i ml-ekre osztott pipettabdl)
1—1 ml abszolut alkoholt, az elegyet vizszintesen és korkdrdsen mozgatva
elkeverjik, majd az adagolasnal kivett Uvegdugdkat azonnal visszahelyez-
zliik a lombikokba. 5 perc allas utan Gjabb 25 ml alkoholt adagolunk hoz-
zajuk, oly modon, hogy a ﬁipettébél kifoly6 alkohollal a lombikok bels6
falat koroskordl ledblitjuk, og%/ az esetleg felfreccsent an)éagot a tébbihez
mossuk. A lombikokat tovabbi 10 percig allni hagyjuk.

A vakproba lombikokba természetesen meghatarozandé anyagot
nem mérink be, azonban minden egﬁéb anyag hozzaadasat elvégezzik
éska meghatarozé lombikokkal azonos helyen és kériilmények kézoétt tart-
juk.
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A 10 Perc letelte utdn minden lombikba alkoholos fenolftalein
indikator oldatot adagolunk és ri/2 ldggal megtitradljuk a lombikok
tartalmat. Vizmeghatarozasnal a titralas vege felé a toluoltdl me?tegesedik
a folyadék, ami a titralast kissé neheziti. llyenkor néhany ml 96%-os
és_hfer_lo‘l(ftaleinra semlegesitett alkohol adagolasaval a toluolt Ujra oldatba
vihetjuk.
meghatoroz6 lombikban az 1. és Il. reakcié zajlik le, a vakpréba

lombikban csak a II., ig?/ tehat a titralhaté sav mennyisége a meghata-
roz6 lombikban nagyobb lesz, vagyis itt a lug fogyasztas is nagyobb. Tulaj-
donkeéppen a vakprobaval szemben kilonbségben az 1) reakcioban g’elentkezé
savtObbletet észleljik, ezért a viz mennyisége egyenérték( a ligfogyasztas
kilénbségével, tehat a meghatarozas képlete:

. (a —b) «f +0,009

Viz % = -t

ahol ,,a” a meghatarozhaté lombikban lev6é anyag semlegesitéséhez sziik-
sé_aes n/2 1ag mennyisége ml-ekben, ,b” pedig ugyanez a vakpréba lom-
bikra vonatkozoan, ,,c” pedig a bemérés g-okban.

2) Az alkohol meghatarozasanal a kovetkez6képpen jarunk el : A
bemért anyagot tartalmazé lombikot és a vakpréba lombikot L‘we%dugéval
lezarva olyan vizfiirdébe helyezzilk a meghatdrozand6é anyag bemérése
utan, amelyet 60+1 C°-ra temperalunk.

Amig a lombikok atveszik a hémérsékletet, az livegdugdkat idénként
1—I1masodpercre meglazitjuk, de csak a lehetd legkisebb mértékben. A héfok
felvétele utan a lombikok mar zavartalanul &llhatnak a flrd6ben. Etil-
alkohol, metilalkohol esetében a melegités idétartama 20 perc, butilalko-
holnal 40 perc. Mas alkoholra ezt az id6t tiszta készitménnyel meg kell
allapitani. A Kolthoff és Stenger : Volumetric Analysis c. kdnyv erre
vonatkozoan tartalmaz néhany adatot. A melegités alatt az alkoholokat
a reagens acetilalja, ennek lezajlasa utan a lombikokat l’u’lra 10 percig hiit-
juk jeges kasaval, majd mindegyikhez 25—25 ml desztillalt vizet ontlnk,
minél rovidebb id6 alatt. Lezart dugdval ismét 15 percig allni hagyjuk.
Ezutan a vizmeghatarozasnal ismertetett modon titralunk.

A nagyobb vizmennyiség miatt e meghatarozasndl titralaskor Kissé
zavar a folyadék felszinen Usz6 toluol, mert a folyadékhoz adagolt ldg
rovidebb idOre zarvanyokat alkot és az indikator atcsapasanak megfigye-
lését neheziti. Ezért az atcsapas el6tt minden egyes cseppnél varnunk
kell, amig a reakci6 lezajlik, kilénben kdénnyen tultitralunk. Alkohollal
e nehézségen segithetink (lasd vizmeghatarozas), azonban a nagyobb
vizmennyiségre vald tekintettel sokkal tobb alkoholra van szuksé% a toluol
feloldasdhoz, tehat hasznalata koltséges. Kell6 Ovatossaggal a fenti tit-
ralas elvégezhetd.

E mddszernél a meghatarozé lombikban zajlik le a Il1. reakci6 és a
vaklombikban az I. reakcio, ezért alkohol meghatarozasnal a vaklombikra
esd lagfogyas lesz a nagyobb. A lagfogyadsok kozotti kildénbség egyen-
értékl az alkohollal. Az etilalkohol mennyisége tehat :

ctilakohol % (a —b) «f «0,02:i0:i4

ahol ,,a” a vakprdbara esé n/2 lig fogyasztas, ,,b” ugyanez a meghatarozd
lombikra vonatkozoéan, ,,c” pedig a bemérés g-okban. Ez a képlet termé-
szetesen csak az etilalkoholra vonatkozik, mas alkohol esetében a szam-
laléban szerepld szamot (az etilalkohol molekulastulyanak fele) az illetd
alkoholra kiszamitott értékkel kell kicserélni.

79



Az alkoholtartalmat suly %-ban kapjuk meg. Ha ezt az értéket eloszt-
juk az abszolut alkohol fajsulyaval (kozelitéen 0,795-el), megkapjuk az
alkohol mennyiségét hektdiiterfok/kg értékben kifejezve. Ezt a meghata-
rozandd folyadék fajsulyaval szorozva az alkohol mennyiségét hektoliter-
fok/liter kapjuk meg.

A bemerendd mennyiségek a kovetkezdék : altalanos elGiras, hogy a
beméresnél bevitt anyag ne 1épje tal az alkalmazott acetilklorid menngl-
ségének 23-at. A bemérésnél jelen levé viz mennyisége ne legyen tébb
20—40 mg-nal, azonban nagyobb alkoholtartalom mellett még ennél is
kevesebb. Finomitott etilacetat vizsgalatanal pl., ahol a viztartalom tized
szazaléktol kb. 1%-ig, az alkohol mennyisége pedig 7—8%-ig terjed, a
vizes bemérés 4—7 g, az alkoholos bemérés pedig 5—10 g legyen. Ha a
minta IpI. 70—75% alkohol mellett 3—4% vizet és acetont is tartalmaz,
a kisérletek szerint 0,5 g koriili bemérés mind a viz, mind az alkohol meg-
hatdrozashoz jo értéket adott, vagyis az el6z6 példaval szemben a viz
és alkohol mennyiségének kb. tizszeres emelkedése a bemérés ugyanilyen
mérv(i csokkenését tette szUksé?( ssé. Ha a meghatarozand6 anyag koril-
bellli Osszetetelét nem ismerjiik, ugy célszerd el6bb tajékozodd mérést
végezni.

Az alkohol meghatarozasat nagyon zavarja nagyobb mennyiségi
viz jelenléte, mert ez a bemért anya%ban olyan mennyiségl lehet, hogy
az acetilklorid egész mennyiségét elbontja és észterezésre nem marad'
bel6le. A viz csokkentése érdekeben esetleg alkalmazott til kis bemérés
viszont nem ad az alkoholra kell6en pontos bemérést, a tal kis mennyi-
segrél tal nagyra valé kovetkeztetés elve alapjan. Ha pl. a minta 80%
alkoholbdl és 20% vizbdl all, 0,1 g bemérésben 0,02 g viz van, ami a fentiek
szerint a magas alkoholtartalom miatt nem megengedett, legfeljebb 0,01
g viz lehetne csak jelen. Az ezt tartalmazdé 0,05 g beméres azonban 80%
alkoholra val6 atszdmitdshoz valdban kevés. Ilyen esetben Ggy jarunk
el, hogy el6szdr vagy emeljuk a tuluolos acetilklorid és piridin mennyiségét
az eredeti arany szerint, vagy bizonyos mennyiségl abszolut alkoholt
keveriink a mintdhoz, ezzel leszoritva a viz mennyiségét. Az els6 meg-
oldas jobb, mert a masodik szerint ugyanakkora bemérésben csokken
az eredeti, meghatarozandé alkohol mennyisége, vagyis kis bemérésbdl
(a meghatarozand6 alkoholra vonatkoztatva) kell magas alkohol %-ra
kovetkeztetnlnk. U?(yanez az eljaras ha a viz mennyisége nagy, és a vizet
kell meghatdroznunk. Természetesen akar viz, akar alkohol meghatéaro-
zasndl — ha abszolat alkoholt adagolndnk — vissza kell szdmolnunk az
eredeti  dsszetételre.

Altalaban azt mondhatjuk, hogy legfeljebb 10% viz mellett, 90—100%
alkoholigf jol hasznalhaté a modszer. Még nagyobb mennyiségil viz mellett
meg kell elégedeniink néhany tizeddel pontatlanabb értékkel az analizis
eredményeként.

Ha etilalkohol mellett butilalkohol is jelen van, a vizfiirdés kezelést
40 percig kell végezni. Az etilalkohol és butilalkohol mennyiségének kisza-
mitasara a kovetkezd szamolasi modot hasznalhatjuk :

Az alkohol meghatarozasanal mutatkozo n/2 lag ml kiilénbséget
0,02334 helyett, 0,03925-el szorozzuk és kapjuk az Osszes alkohol észtere-
zesére fogyott acetilklorid mennyiségét. Ezutan kiszamitjuk, hogy a vizs-
galandé anyag 1 g-jdban az alkohol mellett levl egyéb anyag (viz, esetleg
aceton) lovonasa utdn mennyi az 6sszes alkohol mennyisege, tehat jelen
esetben a mintaban lev6 etil és butilalkoholé, majd kiszamitjuk, hogy
a minta 1 g-jaban levd etil- és butilalkohol értekének megfelelen ugyan-
ilyen ardnyu, de csak etil és butilalkoholbdl all6 keverék 1 g-jara mennyi
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acetilklorid esik. Ezt az értéket jel6ljik A-val. Ha pl. a viz és aceton mennyi-
sége egyitt 10%, es az 1 g anyagban levé etil és butilalkohol mennyisége
ea(yﬂttesen 1—0,1 = 0,9 g. Ha 19 bemért anyagra, tehat 0,9 g etil + butil-
alkoholra a fentiekben emlitett szorzas alapjan 1,0368 g acetilklorid esik,
e 1,0368 /
= 1,1502
0,9 150

Ezekutan kiszamitjuk, hogy 1 g tiszta etilalkoholra (B) és Ig tiszta
butilalkoholra (C) mennyi acetilklorid szlikséges teljes észterezésnél, ugy
e két szam birtokaban “aranyossag altal kapjuk a ,,A” felhasznalasaval
az etil és butilalkohol mennyiséget. E%/ példaval megvilagitva : a ,,B-’
értéke 1,7040, a ,,C” értéke pedig 1,0594. Ha tehat ,,A” értékét a meg-
hatarozasbdl az el6bbiek szerint 1,1520-nak kapjuk, akkor az etilalkohol
%-0S mennyisége :

,B” — ,A”'= 17040 — 1,1520 = 0,5520, és
.B” —,,C” = 1,7040 — 1,0594 = 0,6446,

tehat
0,5520 X 100
i Ofy =mee o = 0,
butilalkohol /& G648 85,6%,
és ugyanigy ,A” —,C” = 1,1520 — 1,0594 = 0,0926, tehat
0,0926 » 100
1 0f)y —— e = 0,
etilalkohol /6 06446 14,4/§;.

Az igy kapott etil és butilalkohol értéket még szoroznunk kell 0,9-cel, hogy
a mintaban levé valddi értéket kapjuk meg.

Az acetontartalmat Aaltalaban ~ jodometridsan hatarozhatjuk meg.
Olyan esetekben pedig, mikor az aceton mennyisége 10%-nal kevesebb,
a sosavas-hidroxilaminos modszert is hasznalhatjuk.

IRODALOJI

(1) smith és Bryant : J. Am. Chem. Soc. 57, 61, 1935.
(2) smith és Bryant : J. Am. Chem. Soc. 57, 841, 1935.

METO/ OMPEAENEHVNA COAEPXXAHWA BOAbl U CMNPTA MPUMEHE-
HVEM ALEETWUNXNOPUOA

B. JlopaHT

ABTOp 03HaKOM/ISET C MeTogoMm Llmmara w BpaitHeTa Ans onpedgneHus
cofepXaHus BOfbl U CrvMpTa NPUMEHEHWEM aLeTUNXNOpUaa a Takoke MpYoGpeTeH-
HbIMI onbiTamy. COOGLLAET TaKke MPUMEHEHHbIA METO, pacyeTa Npy COBMECTHOM
OMpeseneHn 3TUIOBOMO M BYTUOBOTO CrvpTa.

DAS WASSER- UND ALKOHOLBESTIMMUNGSVERFAHREN VER-
MITTELS ACETYLCHLORID
B. Lérant

Verfasser beschreibt die Wasser- und Alkoholbestimmungsmethode
vermittels Acetylchlorid nach Smith und Br_ﬁant und die damit gesammel-
ten Erfahrungen. Zugleich teilt er das von ihm angewendete Berechnungs-
verfahren zur Bestimmung von Aethyl- und Butylalkohol nebeneinander
mit.
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KONYV- ES

Rovatvezet6:

Jte Symposium sur les substan-
ces eirangeres dans les aliments
— Influence des agents de con-
servation physique sur la qualité
des aliments (V. szimpdzium: lde-
gen anyagok az élelmiszerekben —.
Fizikai konzervalasi modszerek be-
folyasa az élelmiszerek mingségére)
Budapesten, 1959. méjus 11—16.
Il\gggyar Tudomanvos  Akadémia

I. témakor. Az élelmiszerek tar-
tositasa hével ; a hé hatdsa a tap-
értékre, az emészthetGségre és az
érzékszervi tulajdonsidgokra. A ste-
rilizadlas. A viztelenités. A széritas.
A hokezelés hatasa az ardmakép-
zésre.

Simonnet: A hé6hatas szerepe
az élelmiszerek konzervalasanal, te-
kintettel a tapértékre, az emeszt-
het6ségre és az érzékszervi tulaj-
donsagokra. Wahl : A cukor-

héokozta bomlastermékei, s azok
élettani hatdsa az emberi szerve-
zetre. — Pelshenke: A kilénb6z6

fizikai eljarasok hatdsa és befolyasa
a gabonafeldolgozas teriiletén. —
Kaunitz és tsai: A zsir és a gya-
otmagolaj autoxidalt észtereinek
efolyasa a novekedésre, a szer-
vezet viztartalmara, a szervek su-
lyéra és a majlipidekre patkéanyok-
ban. — Custot: Az ételzsirok hé-
kezelésének néhany probléméja. —
Raulin és Jacquot: A zsirsavak
sztereokémiai felépitésének befolya-
sa a zsirok tapértékére. —Markuze :
Hevitett cukoroldatok barnuldsa és
redukaloképessége aminosavak jelen-
létében. — CouneUe és Ledere :
Fott, friss és konzervalt fézelékek
maradék B--vitamintartalma a tap-
lalékfelvétel pillanatdban. — Rau-
scher: Uj eredmények a steriil-
zalas tertletén : uperizacié, ultra-
rapid- és flash-eljaras. Santa
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Maria: A sterilitds bakterioldgia
ellenérzése. — ToOrok: Dehidréalas
és szaritds. — Novellier: A porké-
lés hatasa a kémiai Osszetételre
és az aromaképzGdésre. — Novel-
lier: A kavéporkdléskor fellép6

néhany ~kémiai valtozasrol. —
Deschreider és Driessche : a meleg-
kezelés befolyasa az élelmiszere

aromajara és izére.

Il. témakor. A hideg alkalmazasa
az élelmiszerek tartositasanal és be-
folydsa a tapértékre, valamint az
érzékszervi tulajdonsagokra.

Rutov :. A hideg alkalmazésa az
élelmiszerkonzervalasnal, befolyasa
a tapértékre és az érzékszervi tu-
lajdonsagokra. — Antoniani és Mon-
zini : A hideg alkalmazéasa a hus-
konzervalasnal. — Meyknecht: A
hités hatasa a tej és tejtermékek
tapértékére, emészthet6ségére és ér-
zékszervi tulajdonsdgaira. — Mo-
reno—Cairo: A hideg befolyasa
az élelmiszerek olajanak, zsirjanak
és lipidfrakciojanak tapertékére,
emészthetdségére és érzékszervi tu-
lajdonsagaira. — Hénaff: Az élel-
miszerek, kulonosen a kavé dehid-
ralasa. — Rakcsanyi: A borok
és borparlatok érési folyamatanak
Eyorsitésa. Ulrich: " A hideg-
ezelés hatdsa a gylmolcsok és
fozelékek tapértékére és érzékszervi

tulajdonsagaira, — Monzini: Gyu-
molcsok és f6zelékek tartdsitasa
hiités és el6hltés atjan.

I11. témakor. A kilonféle sugar-
kezelések alkalmazésa az élelmiszerek
tartésitasanal. A sugarkezelések hata-
sa az élelmiszerek tapértékére, higi-
énéjére és érzékszervi tulajdonsagara.
Viské: Kilonboz8  sugérzési
energidk felhasznalédsa élelmiszerek
konzervalasanal. Prudhomme :
Az ultrahang fizikai-kémiai és me-
chanikai hatasai, valamint befo-



lydsa az élelmiszerek tulajdonsa-
gaira. — Janicici és tsai : Az ultra-
Ibolya besugarzas csiradlé hatasarol
és alkalmazasarodl a leveg6, a folya-
dékok, a termések és granuldlt
termékek stabilizalasanal. — Herr-
mann :Elelmiszerek tartdsitasaioni-
zalé sugarakkal, alkalmazasuk tej-
nél, vajnal, sajtnal, hasnal, halnal
és fézelékeknél. — Sandret és tsai :
Gamma sugarak hatdsa a liszt
technolégiai és biokémiai tulai'don-
sgaira. — Meissel : Mikrobioldgiai
érdekességek ; az élelmiszerek be-
sugarzas-sterilizalasanak problémai.
— Remessova : Kiils§ tényez6k be-
folyasa éleszt6knek a besugarzassal
szemben tanusitott ellenallasara. —
Rogacsev : Magasfrekvencias aram
hatasa az élelmiszerek mindségére.
— Blinc : Néhénz megfigyelés kii-
16nféle élelmiszerek (burgonya, hagy-
ma, cukorrépa, hus, hal, szarnyas,
fézelék) ionizalo besugarzasaval kap-
csolatban.

IV. témakor. Egyéb fizikai kon-
zervalasi eljardsok. Vegyes (kombi-
nalt) konzervalasok.

Samec: emulziék, — Genevois :
lonkicserél6k — Asvanytalanitas
— Gylimolcslevek és italok stabi-
lizadlasa. — Monusz Delgado Ortiz :
Kombinalt eljarasok : kezelés hideg-
el és antibiotikumokkal —kezelés
ideggel és sugarzassal.

V. témakor. Analitikai vizsgalo
és ellen6rz6 moédszerek annak meg-
allapitasa céljabol, hogy milyen
elvaltozdsokat idéz el6 a fizikai
kezelés az élelmiszerekben.

Hazslinszky B. (Budapest)

WERNER G. JAFFE

A halak, halkonzervek és halliszlek
élelmezési értéke.

Uber den Nahrwert von Frisch-
fisch, Fischitonserven und Fisch-
mehl. Z. U. L. 113, 472.

A hal olyan népek élelmezésében,
melyek tejjel, hussal, rendszeresen
nem taplalkoznak, igen jelentds
szerepet jatszik; a legfontosabb,
legolcsébb forrdsa az allati fehér-

jének. A szerzd feladatul tlizte ki
a halak és halkészitmények Osszeté-
telének, valamint élelmezési értéké-
nek tanulmanyozasat. 28 halmin-
taban (melyek k&zott halkonzer-
vek is voltak) ; valamint 10 hal-
lisztmintdban a kovetkezdket ha-
tarozta meg : nedvesség, éterkivo-
nat, fehérje, hamu, Ca, P, Fe,
tiamin, riboflavin, nikotinsav, vi-
tamin B12 triptofan, lizin, metio-
nin, cisztin és tiaminaze-aktivi-
tds. Eredményei kozott legérde-
kesebbek az amindsavak mennyiségi
adatai. A 15 g N-re vonatkoz-
tatott értékek a kulénb6z6é hal-
fajtaknal : triptofan: 0,84—1,5% ;
lizin: 8,2—11,6% ; metionin :
2,3—3,6% ; cisztin : 0,5—0,75%.
Feltiin6 a halak és hallisztek nag?/
lizin-tartalma ; minélfogva a hal-
fehérjének nagy a biologiai értéke
a gabonafehérjével szemben. Isme-
retes, hogy a gabonafehérjék s
igy a kenyér fehérjéinek is biologiai
értékét az alacsony lizintartalom
korlatozza. Halliszt hozzéadaséaval
késziillt buzaliszt és buzakenyér
a szerz8 kisérletei szerint nagy bio-
I6giai érték(, mert jelentés az un.
Hteljesérték(d” (komplett) fehérje-
tartalma. A lisztfehérjék kiegészi-
tése halliszt hozzakeverése utjan
sokkal olcsobb, mint a gyari készi-
tés(i kristalyos 1-lizin hozzaadasa ;
amintkez az Eq esul_tI ,IAIIamok
egyes kenyérgyaraiban jelenle a-
k%¥latbanyva%¥ A halljlszt feglhga)éz-
nalasa a sutGipari termékek erzek-
szervi mindségét valamint a sité-
képességet nem befolyasolja. Az
élelmezesi célokra szolgalé halliszte-
ket zsirtalanitas és kiilonb6z6 dezo-
doraié eljarasok segitségével teszik
élvezhetékké. Az athatd szagu al-
kotorészek extrakciés eltavolitasa
a halliszteknél jelent8s vitaminvesz-
teséghez vezet, kilondsen B-vita-
minokban. A hallisztek &ltalanos™
élelmezési felhaszndldsa ma mar
elég sokrétli, amennyiben kenyér,
keksz, leveskészitmények, daralt hds
stb. fontos kiegészitdjeként alkal-
mazzak. Sarudi I. (Szeged)
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REUTHER G. :

Piros hibridjellegek kimutataséara
szolgalé  vizsgalatok levekben és
borokban. (Ribéreau-Gayon modsze-
rének kibdvitése

Untersuchung zum Nachweis roter
Hybriden-Charaktere in Séften und
Weinen. (Erweiterung der Methode
von Ribéreau-Gayon) .

Z U. L. 113, 480, 1960.

Szerz6 részben a hibridjelleg at-
oroklésének vizsgalataval — rész-
ben lehetéleg kifogdsmentes hib-
ridkimutatds céljabol  kilénbdzd
szarmazast borokkal foglalkozva
megallapitotta, hogy Ribéreau —
Gayon papirkromatografids maod-
szere voOrds hibridborok me?éllapl’-
tasara alkalmas alapul szolgal, szik-
ségesnek tartotta azonban azt ki-
béviteni. Modszerét azért tartja
a vadsz6l6-festéanyagok kimutata-
sara kilonosen alkalmasnak, mert
lehetéleg tiszta kiinduldsi anyagot
hasznal fel és a mintdk kivonasat
n-butanollal végzi az antocianok
kiméletes tdményitése céljabdl. Az
Osszes jelenlevé antocianokat mu-
tatja ki kétirAnyu kromatografiaval
és a szokasos Al CI3és NH3 kém-
szereken kivill Benedikt-féle rea-
genst is hasznal a kromatogramm
permetezéséhez az Osszes antocia-
nok biztos kimutatasa céljabél. El-
jarasaval eurdpai és hibrid — piros-
sz6l6k boraval végzett nagyobb-
szam( vizsgalatai szerint europai
sz6l6k eseteben sohasem kapott
olgan kromatogrammokat, amelyek
hibridek jelenlétének akar csak gya-
nGjat is" keltették volna, hibrid-
sz0l6k esetében pedig mindig meg-
taldlta a hibridfestéanyagokat. Euro-
pai sz6l6fajtanak hibridszélével ke-
resztezésekor persze fennall szerinte
annak a lehet6sége, hogy a vad-
sz@l6faktorok széthasadas altal ki-
kiisz6bol6dnek és csak az eurdpai
sz6l6 szinjellege marad meg. Ez
a tény azonban nem hozhat6 fel
természetesen érvnek a vordshib-
ridek kimutatasi eljarasa ellen. Ami
Ribéreau-Gayon azon megallapita-
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sat illeti, hogy a Vitis berlandieri
nevi amerikal sz6l6 nem tartal-
maz diglukozidokat, szerz6 meg-
jegyzi, hogy ezt a fajtat ugyan
nem vizsgalta, a bortermelés szem-
pontjabol azonban nincs jelentdsége,
mert ennek a fajtanak termé hib-
ridjei nincsenek. Eljarasa oreg vo-
rosboroknadl is jol hasznéalhat6, mert
a n-butanolos kivonas atjan a
zavard barna lebomlasi termékek
Kiklszobdlhet6k. Szerz6 szerint el-
jardsa segitségével az Eurdpaban
termd voroés hibridsz8l6k bogydi-
b6l és borabol a vadsz6l6 — fest6-
anyagok biztosan kimutathatok.
Kieselbach Gy. (Budapest)

HLOPIN, N. JA. és
PRIVALOVA, K. P.

Polarogréafids nikkel meghatarozas
margarinban és étkezési zsirokban.

Poljarograficseszkoe opredelenie ni-
kellja v margariné i kuhonniih
zsirah.

Voproszii Pitanija 1, 74. 1960.

A szerz8k gyors, érzékeny és
pontos modszert dolgoztak ki
a hidrogénezett zsirokban talalhato
igen kevés nikkel szennyez8dés
mennyiségi meghatarozasara.

A szabvany modszerrel szemben
gGOSzT 240—41), amely a minta
eltardsa utan a nikkel dimetil-
glioximmal alkotott ~vegyuletének
olorimetrids meghatarozasabdl all,
e modszer sordn kevesebb zsirt
hasznalnak fel, a feltdrast gyorsan
és kevesebb sésavval végzik. A gyors
hamvasztast Ggy érik el, hogy a
bemért és felmelegitett zsiradekba
hamumentes sz(ir0papirbdl sodort
kanocot helyeznek eés ezt gyujt-
jak meg. A kemencékben befejezett
amvasztas utdn a maradékot ke-
vés sosavval és hidroxilaminnal
kezelik. A nikkelt 30%-os kalcium-
klorid oldatban, kaliumrodanid je-
lenlétében polarografias modszerrel
hatdrozzak meg. Az igy mérhetd
legkisebb nikkel mennyiség 6 i
g/ ml.

Varga K. (Budapest)



HANNAN, R.S., SHEPHERD, H.J.

Husok kezelése ionizal6 sugarakkal
I. — Csirkehi(s szaganak, izének és
killemének valtozasa.

The Treatment of Meats With
lonising Radiations.

I. — Changes in Odour, Flavour,
and Appearance of Chicken Meat.
). Sei. Food Agric., 10, 286, 1959.

Csirkehist 4 MeV és 2 MeV
katodsugarral kezeltek. 50 000 rad-
nal jellemz6 sugarzasi szag volt
észlelhetd, suPérzasi izt csak 250 000
rad-nal észleltek. (1 rdd =100 erg.
abszorbealt energia/ abszorbeald
anyag gramm). Ez utébbi ddzis
5 C°-os tarolas esetében legalabb
hadromszorosara névelte a tarolha-
tdsag idejét. Megvizsgaltak szamos
valtozé hatdsat a sugarzasi szag
és iz csokkentésére. Igy a hémér-
sékletet a besugarzas idGtartama
alatt, az oxigéntartalmat, a f6zés
modjat, a csirke korat, a tenyészteés
médljét, a csirke taplalékat, és a
tarolds modjat a besugarzas utan.
A vizsgéalatok szerint leghatéko-
nyabb a — 75 C°-on, fagyasztott
allapotban tortén6 besugarzas. igy
kozelit6leg haromszoros szag- es
izcsokkenés érhet6 el.

Telegdy—Kovats M. (Budapest)

THALER H. és GUNDER H. :

Adatok az o-hidroxidifenil analiti-
kdjahoz (I. Az o-hidroxidifenil
papirkromatografids kimutatasa).

Zur Analytik des o-Hydroxydi-
phenyls <1 Der papierchromatog-
raphische Nachweis von o-Hydroxy-

diphenyl).
D. L. R. 56, 262, 1960.

Difenilen, hexametiléntetraminon,
nitrogéntrikloridon, vagy etilénen
kivil" Gjabban o-hidroxidifenilt is
hasznalnak er6sen fungicid hatasa
miatt, Citrus-gyimolcsok, mint na-

rancs, citrom, oridsnarancs (grape-
fruit) hejanak kezeléséhez, hogy
mikrobioldgiai romlasukat egyidore
megakadalyozzak. E célb6l” ren-
desen ugy jarnak el, hogy a gyumél-
csoket rovid id6re o-hidroxidifenil
natronligos oldataba mértéék, majd
azokat egymas utdn tobb, tiszta
vizet tartalmazé firdében, vagy
szallitészalagra helyezve vizfecsken-
dezéssel megmossak.llyen maodon
csak igen keves o-hidroxidifenil ma-
rad a gylimélcsokén annak nat-
riumvegyllete alakjaban, miért is
az o-hidroxidifenil = tlirési hatarat
az egyes orszagokban igen alacso-
nyan szabtak meg. igy Nyugat-
Németorszagban 1 kg gylmolcs
10 mg-nal tébb o-hidroxidifenilt
nem tartalmazhat.

E tlirési hatar ellen6rzése cél-
jabdl a szerz6k o-hidroxidifenillel
ezelt Citrus-gyimdlcsdékben az o-
hidroxidifenil kdnny( kimutatasara
egy papirkromatografias eljarast dol-
goztak ki. A foltok lathatovatétele
diazotalt naftilamin (1)- szulfonsav
(7) segitségével torténik, amely o-
hidroxidifenillel narancsszin(i azo-
fest6anyagot képez, mig a citromok
és driasnarancsok (Tgrape-frmt) hé-
jabol az o-hidroxiditenillel az oldo-
szerbe kerllt, hasonlé Rf-értéket
ad6é kisér6anyagok (narancsok hé-
jabal ilyenek nem kerililnek az
oldészerbe) mas szinezddésliek. A
kromatogrammoknak hig sdsavval
bepermetezése altal a szinkilénb-
sé?ek eg nagyob.bak lesznek és
a foltok viselkedése ibolyantali fény-
ben is igen jellemzé.

Az eljaras az o-hidroxidifenil pon-
tos meghatarozasi eljarasainal sziik-
séges hosszadalmas és kérilményes
vizg6zdesztillacio nélkdl teszi ~le-
hetové a héjakba keriilt o-hidroxi-
difenil gyors félkvantitativ megha-
tarozasat, illetve annak megitélé-
sét is, hogy az a tlrési hatart
tullépte-e, ami ellenérzés szempont-
jabol rendesen elegendd.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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WILSON, G. M.

Husok kezelése ionizalé sugarakkal.
H. Megjegyzések husok tiamintarial-
radnak bomléasahoz.

The Treatment of Meats With
lonising Radiations. 1. — Obser-
vations on the Destruction of Thi-
amine

J. Sei. Food Agric., 40, 295, 1959.

Az élelmiszerekben ionizalé su-
arak hatasara torténé valtozaso-
at vizsgalva, mérték a huashan
lev6 tiamin bomlasat, mint a kémiai
valtozas egy mutatéjat. Adott ko-
rilmények kozott tanulmanyoztak
a tiamin bomlasat a sugarddzis
nggvényében. A besugarzassal egv-
idoben valtoztattak a korilménye-
ket és ennek hatasat is vizsgaltak.
A —75 C°-on torténd fagyasztast
talaltdak legalkalmasabbnak a tia-
min bomlasanak megel&zésére.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

MAZO, A A.:

A tej kalcium- és magnézium-
tartalmanak meghatdrozasa ham-
vasztas nélkil.

Opredelenie szoderzsanija kalcija i
magnija v moloké bez ego ozolenija.
Voproszi Pitania. 5, 74. 1960.

A tej kalcium- és magnézium-
tartalmanak meghatarozésa az ed-
dig ismert hamvasztdsos modszer-
rel hosszadalmas és nehézkes. A
szerz§ e%y olyan mddszert javasol,

amelynek segitségével elkeriilhetd
a hamvasztas.
10 ml tejet vizzel 100 ml-re

2 ml/perc sebességgel atfolyatjak
egy 0,5—0,6 cm atmer6ji, 10—12
cm magassagl, natriumformaban
levé kationcserélégyanta (KU—2)
oszlopon. Az oldat "atfolyasa utan
addig mossdk az oszlopot mig a
lefolyd viz teljesen ionmentes nem
lesz.. A gyantdn adszorbeal6dott
kalcium- es magnéziumionokat 150
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ml. 1 n Na Cl oldattal elualjak,
3 ml./perc étfolﬁési sebesség mel-
lett. Az eluatumban komplexomet-
rids titradlassal hatarozzak meg a
kalcium- és magnéziumiontartal-
mat. A magnézium- .és kalcium-
ionok egyittes koncentracidjat am-
monias pufferes kdzegben erio-
chrom indikator jelenléteben, a kal-
ciumionok koncentraciojat pedig la-
gos koézegben murexid indikator
Jelenlétében 0,1 n komplexon oldat-
tal vald titralassal kapjak.

Varga K. (Budapest)

KIESOW, L. :

EI6 éleszibsejtek 2-dezoxiglukoz fel-
vétele.

Uber die Aufnahme von 2-Dezoxy-
glukoze durch lebende Zellen.

Monatsschrift fur Brauerei. 3, 38,
1960,

Az élesztésejt légzése kovetkez-
tében a cukorfelvétel minimalisra
csOkken és az oxigén részben vagy
egészben eltlinik az erjedési anya-
gokbol. Ezért esetleg valamely mas
mod, pl. enzimreakciok segitségé-
vel pdtolni kell az erjesztohatast.
A vizsgalatok soran kimutattak,
hogy ez a jelenség f6leg a novekedd
élesztésejteknél mutathaté ki és a
sejteket gyorsabb ndvekedésre ser-
kenti. Ezek a véltozdsok azonnal
aeréb erjedést okoznak. Az erjedés
er6sségének novekedésével nd a he-
xokinaz enzim mennyisége is. Az
egész folyamatban a cukor lényeges
szerepet jatszik pl. a 2-dezoxi-
glukoz, amelyet a hexokindzbol
nyertek. A cukorfelvétel utan tor-
ténd vizsgélat folyaman megalla-
pitottdk, hogy mind az aerdb,
mind pedig az anaerob éleszt6k
a cukrot wszonylafg %yorsan vet-
ték fel. Tiszta foszfatoldatban csak
aerob élesztéket talaltak.

K. Horadk L. (Budapest)



SCHORMULLER, 1. és
LANGNER, H.

A lej és tejtermékek szerves savairdl.

(Uber die organischen Sauren von
Milch und Milchprodukten.)
Z U. L. 113, 197, 1960.

A szerz6k a kilonbéz6 tejekben
és tejtermékekben el6forduld szer-
ves savak mennyiségi viszonyait
tanulmanyoztak, nevezetesen meg-
hataroztdk az egyes savak abszollt
mennyiségét, tovabba a savak ossz-
mennyiségére vonatkoztatott sza-
zalékban kifejezett aranyat.

A kovetkez6 anyagokat tettek
vizsgalataik targyava: a) miné-
ségi tej ; b) kétszer paszt6rozott
és 3% zsirtartalomra beallitott tej ;
¢)_spontan savanyodott, mindségi
tejbdl szarmazo te{ ; d) kefir (mi-
néségi tejb6l készilt) ; e) kancatej ;
) kumisz (friss kancatejbdl készUItg ;
g) étkezési turo.

A kozolt eredményekbdl 1athato,
hogy a 4 vizsgalt tejtermékben a
kiindulasi anyaggal @sszehasonlitas-
ban megallapitottdk, hogy az egyes
savaknal bekovetkez6 mennyiségi
valtozas lényegében a citrom-, tej-
és ecetsavat érinti. A citromsav
mennyisége folyamatosan csokken
a savanyu tejtél a kumisz-ig és
végul gyakorlatilag teljesen elt(-
nik. Ezzel szemben a tejsav meny-
nyisége folyamatosan no és a ku-
misz-nal joforman a teljes sav-
mennyiséget képezi. Az ecetsav
mennyiségi valtozasainal szabaly-
szer(iség nincs, ami az egyes Vizs-
galt termékek kilonbdz0 bakté-
riumflorajanak tulajdonithaté.

A szerz6k vizsgalataiknal azt a
mar el6zéleg kozolt (Z. U.L. 113,
104 (1960) elvalasztdsi munkame-
netet alkalmaztadk mellyel az illo,
nem ill6 valamint az a-ketosavak
kvantitativ meghatarozhaték egy-
mas mellett. A kvalitativ azonositas-
hoz a kérszlr6s papirkromatog-
rafiat hasznaltak. Az illésavak kvan-

titativ meghatdrozasa a gazkro-
matografia modszerével ; a nem
ill6 savaké az ioncseré] 6kromatog-
rafia eljarasaval ; mig az a-keto-
savaké a megoszlasi kromatografia-
val tortént a 24 — dinitrofenil-
hidrazonokon keresztil.

Sarudi |. (Szeged)

ANTONACOPOULOS, N. :

A nitrogén, illetéleg a nyersprotein
meghatarozasa, a vizg6zzel ill6 anya-
gok desztillalasara szolgalé maédo-
sitott készilék segitségével.

Bestimmung des Stickstoffs bzw.
des Rohproteins mit Hilfe einer
,verbesserten Apparatur zur quan-
titativen Destillation wasserdampf-
flichtiger Stoffe «

Z U. L. 113, 116. 1960.

A szerz6 az el6z6kben (ZU L
113 ; 113. 1960) egészen uj fel-
épitésli késziléket ismertetett viz-
ﬁ(’izzel ill6 anyagok kvantitativ meg-
atdrozasara. A tovabbiakban ha-
sonld szerkezetli desztillalé beren-
dezést ismertet, mely az ammoniak-
meghatarozas, illetbleg a Kjedahl-
féle fehérjemeghatarozas céljat szol-
galja. Ennél a késziléknél is a
vizsgalandé oldatot tartalmazé desz-
tillal6 edény (tovabbiakban betét-
resz) a gézfejleszt6 edenybe (lom-
bik) van helyezve. A g0zfejleszté
lombik nyakaba helyezett feltét
csapos tolcsérrel van “ellatva, me-
lyen keresztil a ligot oOntjik az
ammoéniumsoéoldatot ~ (a Kjeldahl-
roncsolas kénsavas folxadékét) tar-
talmazé betétrészbe. g6zt itt is
egyszer(i Uvegcsapos berendezés se-
gitségével csak akkor vezetjik a
betétrészbe, amikor a viz a gbz-
fejleszt6 lombikba erésen forr és
az ammoniumsoéoldat a g6z h6mér-
sékletét felvette. Ez a készilék az
eredeti vizg6zdesztillalo berendezés
kigyds h(itoje helyett egyszer(i és
ngigc’SIeges elyezetli Liebig-h(té-
vel van ellatva. Valamennyi alkot6-
rész  lvegkdszorillet segitségével
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csatlakozik egymashoz. A kivehetd,
cserélhetd betétrészhe a késziléken
kivul toltjuk he a vizsgaland6 fo-
lyadékot. 2 vagy tdbb cserélhetd
betétrész alkalmazésa esetén a keé-
szulék sorozatvizsgalatokra alkal-
mas. A szerz6 szerint a betétré-
szek cseréje nem vesz tobb id6t
igénybe, mint a Parnas—Wagner
készulék alkalmazédsa kdzben vég-
zett miveletek.

5—10 ml folyadékbol (ammo-
niumso vizes oldata ; vagy a Kjel-
dahl-féle roncsolas kénsavas folya-
déka) az ammonidk kvantitativ
atdesztillalasa a szed6edénybe 5—10
percet vesz igénybe. A készilekkel
talalt eredmenyek jol megegyez-
nek a Parnas—Wagner-féle keszulék
alkalmazasanal nyert eredmények-

kel.
Sarudi I. (Szeged)

OKADA, K UND TONASE, O.:
A sbréleszt6 Bx vitamin felvétele.

Die Aufnahme von Vitamin B(
durch Bierhefezellen.

Monatsschrift fur Brauerei. 3, 39,
1960.

A dolgozat célja az volt, hogy
kidolgozzdk a soréleszt6 BXx vita-
min felvételének legkedvezébb fel-
tételeit. Ennek érdekében vizsgalat
targyava tették mind az éleszt6,
mind a cukor, mind pedig a fel-
hasznalt taptalaj Bj vitamintar-
talmanak koncentraciojat. Tovabba
megvizsgaltak a tenyeszhGmérsek-
let és a levegbztetés hatasat is.
Végil 6sszehasonlitottak az élesztd-
extrakt-oldat és a szintetikus anya-
ok viselkedését egymassal szem-
en. Sorélesztét, 1%-os éleszts-
extraktban 1—3 napig, 20—30 C
fokon tenyésztettek €s rajottek,
hogy a Bj vitamin szarazéleszt6re
atszamitva 2000—3000 mg-ra no-
vekedett. Megallapitottak, hogy az
éleszt6 Bj vitamintartalmanak nove-
kedése 0Osszefligg az erjedéssel. Er-
jeszthet6 cukrok, mint pl. a szahardz,
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manno6z, glukéz és fruktéz magas
vitamintartalmat eredményeznek,
ezzel ellentétben a laktdz és galak-
t6z hasznélataval semmiféle ilyen
természetli hatast nem értek el
Az el6bb emlitettek kozil a maltoz
volt a leghasznalhatobb. A termé-
szetes élesztGéxtraktban magasabb
vitamintartalmat tudtak megalla-
itani, mint a szintetikus anyagok-
an. A szerz6k ezen eredményei
Ujabb kutatdsokra biztatnak.

K. Horak L. (Budapest)

SALETAN, L. T.:

Taplalkozas és sor.
Ern&dhrung und Bier. Monatsschrift
fur Brauerei. 5, 70, 1960.

A sor tapértékének kiértékelése
soran a szerz6 megallapitotta, hogy"
Osszetétele emberi fogyasztads szem-
E(ontjé_bél mindenképpen megfeleld.

aldriatartalma megegyezik az al-
koholmentes italokéval (tej, gyu-
molcs és kolaitalok). Teljes egeé-
szében tartalmazza a ,,B” vitamin-
csoport vitaminjait és a diétas
kovetelményeknek is megfelel, ami
nem elhan_yagfolhat('? szempont. K-
I6ndsen ajanlott diétds betegeknél
étvagygerjeszté hatasanal fogva. A
sérkutatdsok ezen oldala még be-
hatobb vizsgalatra szorul.

K. Horak L. (Budapest)

VANCRAENENBROECK, R.:
Polifenolok és a zavarossag.

Les polyphénols et la formation du
trautle an froid.
Monatsschrift fiir Brauerei. 3, 37,
1960.

Altalanossagbanlmegallapitottak,
hogy a hideg okozta zavarossag a
sorben polipeptidek és polifenolok
jelenlétére mutat. Frissen megsz(rt
sor a hideggel szemben is érzéket-
len marad. A zavarossagra val6
hajlandésag mértéke azonban to-
vabb novekedik a tarolasi h6meérsék-
lett6l figgben és az egyéb anyagok



mintB réz, vas jelenléteben. A
komléban eddlg négyféle vegyiilet-
csoportot tudtak meghatarozni és
elkuldniteni : Polifenolokat, anto-
cianogéneket, flavonokat és kon-
denzalt polifenolokat A fiavonok
kivételével ezeket az anyagokat
a malatapelyvaban is megtalaltak.

Borszéki B (Budapest)

RUTKOWSKI A. és
EIIASZUK A

A margarin taroldsa h(tében.

Skladowanie margarigney w chlodni.
Prace Inst-i Lak. Badawezyok Pre-
myslu Spozywczego 9, 31, 1959.

Szerz6k a +16 C°on, és 16
Ce-on tarolas befolyasat wzsgaltak
a margarin eltarthatosagara.E" vizs-
galatokbol megallapitast nyert, hogy
a 0 C°-on tarolas hatarozottan
ndveli a margarin eltarthat6sagéat.
A —16 Cc°-on tarolds Osszehason-
litva a 0 C°-on tarolassal az el-
tarthatésadgot™ nem noveli Iényege-
sen.

A mikrobiolégiai kiindulasi elem m
zésekbdl, de a savszdmbol és a
peroxidszambol sem itélhet6 meg
a varhato eltarthatosag, a stabi-
litdsi préba és a margarin eltart-
hatésaga kozott azonban 0Osszeflg-
?es all fenn. A margarin tarolasa
olyaman a peroxidok és az alde-

idek mennylsege novekszik ugyan,
de a margarin frisseségi allapotanak
megitélésehez nem szolgaltatnak
eléggé jellemzd értékeket.

Kieselbach Qy. (Budapest)

VANNOSSI, L. :

Az éleszt6 vitaminjai.

Vitamine der Hefe.

Monatsschrift fiir Brauerei. 4, 68,
1960.

Az éleszt6é és fGleg a sOréleszté
gazdag vitaminforras. A ,,B” vita-

minok koézil az elesztoben az 0sz-
szes megtalalhaté. A szdraz sor-
éleszt6 100 gramm%a 15 mg tia-
mint, 3 mg riboflavint, 3 mg
nikotinsavamidot, 20—30 mg pan-
toténsavat, 4—8 mg piridoxint,
3,5—55 mg biotint kolint, fol-
savat, p-aminobenzoesavat, ésmég
sok pontosan nem meghatarozo
alkotorészt tartalmaz. Ezenkivil
nagymennyiségli ergoszterin is Ki-
mutathaté amely ultraibolya fén
hatasara ,,D2' vitaminna alakul.
A ,,DZ vitamintartalom mennyisé-
gét befolyasolja az eleszt6torzs faj-
taja, Osszetétele és az élesztGte-
nyészet életkora.

K. Horék L. (Budapest)

ROOS, J. B.
VERSNEL A.
Spektrofoloinéteres gyors madszer
benzoesav és szorbinsav egymas

melletti meghatarozdsara margarin-
ban és vajban.

Spektralphotometrlsche Schnellmet-

hode zur simultanen Bestimmung
von Benzoesdure .und Sorbinsaure
in Margarine und in Butter.

DLR 56, 128, 1960.

Benzoesav és szorbinsav jol ol-
dédnak metanol és viz megsava-
nyitott oldataban, mig a margarin
ésvajzsir csak igen kevessé oldodnak.
A savak extrahalhatok ha a mintat
savanyitott vizes metanollal mele-
gen rézzak. A zsir lehilése és meg-
merevedése utdn a metanolos olda-
tot leszlirik, és a tiszta szlrletben
a benzoesavat és a szorbinsavat

spektrofotométerrel hatarozzak meg
a szorpciés maximumok segitsége-
vel. (benzoesav- 228 m p, szor-
binsav- 258 m A vizsgalat
igen gyors, 5 gr. minta sziikseges
hozza, gﬁ/ sorozat-vizsgalatokra ol
alkalmazhato

Telegdy Kovats M. (Budapest)
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FIGYELO

KONZERVIPAR

Gyumolesborok. A vidéki vendéglatéipari haldzatban (italboltok)
gyakran téves, megtéveszt6 elnevezéssel hozzak forgalomba a gyiumolcs-
borokat: pl. ,asztali fehér” elnevezéssel az almabort. A vasarlét kétségkivil
karosodas éri, mert ,, asztali fehér” elnevezés alatt sz616bdl és nem almabdl
készitett terméket ért. (K. J.)

SZESZIPAR

Jellegmintak. Az MSZ 9598 szabvany szerinti jellegminta szakert6-
bizottsdg 1960. oktéber 18-an, 25-én, november 1-én, 8-an, 15-én, 22-én,
29-én és 1961. januar h6 31-én tartott Gléseket az Unicum Lik6rgyarban, az
Angyalféldi Likérgyarban, a Budapesti Szesz-Eleszté és Likérgyarban, a
Gyumaolcsszeszipari Készletezd Vallalatnal és a Vendéglatoipari Orszagos
Szdvetkezeti Kozpontnal.

Az Ulések alkalmaval elbiralasra keriiltek a kovetkezd készitmények:

RUM e
Brandy
Palinka

Likor.........
Cocktail

O SSZESENM et 96 db

A szeszesitalok minésége 4ltaldban javult. Ez f6ként a felhasznaléasra
keril6 alapanyagok (finomszesz, esszencidk sth.) ming&ségjavulasanak
tudhat6 be. ) )
~ Kilonosen kiemelkedé gyartmanyok voltak az Unicum gyar Porto-
rico rumja (96,2 pont), Hungérla brandyje (99,1) pont, Ginje (97,2 pont), a
BSZEL 40%-os szilvapalinkaja (96,4 pont), a VOSZK barackpalinkaja
96,9 ponR, az Angyalféldi Likérgyar paprika palinkaja (100,0 pont), az

ngyalfoldi LikGrgyar Zoldnarancs likGrje (97,4 pont), az Angyalfoldi Likér-
gyar Matra keserdje (98,3 pont) az Unicum Likérgyar Moccaja (96,8 pont), az
Unicum Likdérgyar Tojas likorje (95,0 pont) és az Angyalfoldi Likérgyar
Csaszarkorte likorje (97,7 pont). (K. J)

Csomagolas.

A szeszesitalokat és sz6rpoket a gyart6 vallalatoknal, vagy kereskedel-
mi elosztoknal demijonokba fejtik, s igy hozzak kiskereskedelmi forgalomba.
A demijonokat Gjratdltés el6tt kioblitik ugyan, de gyakran nem ellenérzik,
hogy nem tartalmaz-e a fonott kosarban lev6 liveg szennyezéseket, foként
parafadugokat. El6fordul az is, hogy 8—10 hasznalt parafadugdt tartalmaz
egy demijon. A demijon ebben az esetben nem tartalmazhatja a megjel6lt
mennyiséget: térfogathianyt mutat. De stlyosabb hibéak is szarmazhatnak
a gondatlansaghdl: egyéb szennyezések, foként elhullott allatok (egerek,
rovarok sth) tetemei fert6zhetik az arut, s ez sulyos egészségiigyi kifogasok-
ra vezethet. (K. J
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ELVEZETI SZEREK
Kavé.

Vendéglatoipari vallalatokndl tartott ellenérzéseink sordn azt tapasz-
taltuk, hogy az egy és két kg-os kiszerelésli kavék szavatossagi idejét igen
sok helyen figyelmen kl’vullhagy{'ék. Tobbszor talalkoztunk olyan esetek-
kel, amikor 4—b5 hdnapos kavébol készilt a kavéfdzet. Az ilyen eldregedett
kavébol keészitett kavéital érzékszervi mindsitése nem felelhet meg tel-
jes érték(d arunak. (B. J. 1.)

EDESIPAR
Szaloncukor.

A téli honapokban a kereskedelmi halézatba keriilt martott szalon-
cukor tobb esetben nem felelt meg az MSz 9448—54. szabvany kovetel-
ményeinek. Tobbszor azt taldltuk, hogy a csokoladébevonat — megfelel§
nedvességtartalom mellett — csupan 16,0—17,0% kozO6tt ingadozott a
kovetelmenyként megadott 22,0% als6 hatarral szemben. 5—6% csoko-
ladébevonat elvondsa a fogyasztd jelent6s mérték megkérositas&%va{]jé}r)!

Vanillincukor.

A vanillin cukor” tiszta sulyanak 10 g-nak kellene lenni, még is
szamos esetben eléfordul, hogy az csak 9,0—9,4 g kozott ingadozik. EIG-

fordulnak olyan hiényossé?o is, hogy a vanilias cukor a szavatossagi
id§ lejarata el6tt sem tartalmazza a 0,6 % vanillint. (B. 1. 1)
)

Babapiskota.

A Gy6ri Keksz és Ostyagyar altal forgalombahozott 125 g-os baba
E_isk(’)ta készitményeknél tobbszor '.taldlkoztunk kifogasolt mintaval. A
ifogésolas oka mindenkor az alicsony zsirtartalom volt. Az MSz 9444
szabvany a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom alsé hatarértékéil
8%-t ir el6. Vizsgalataink szerint 25—27%-0s zsirhiany is el6fordul. Az
el6allitd gyar forditson nagyobb gondot az anvagnorma pontos b?tBart%sélra).

HAZTARTAS VEGYIPAR
Mosopor.

A Raékospalotai N@vényolajipari Vallalat altal gyartott ,Persil” és
»Asszonydicseret” mosoporok csomagolasa rossz, a doboz ,kifuj”. Gyak-
ran el6fordul az 6sszes zsirtartalomban 5—8%-0s és a szodatartalomban
20—25%-0s hiény, a névleges tiszta sulyra vonatkoztatva. (B. J. I.)

KOZMETIKA
Kélniviz.
Az MSz 3739 T. szabvany elsGosztalyd kélninel minimalisan 75%

alkoholtartalmat ir el6. Vizsgalataink soran megallapitottuk, hogy gya-
kori az 5—10%-o0s alkoholtartalom hiany. (B. J. 1)
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Hajmosdszer.

Az MSz 4727 szabvany el68irja azokat a megjeldléseket, melyeket
a kereskedelmi forgalomban levé mosdszerek kiszerelési egységein alkal-
mazni kell. A forgalomban levé ,Kamillofor” hajmosészerek tasakjain
sem az MSz szam, Min. eng. szam, sem a névleges tiszta suly nem szerepel.
A tasakok tdltési sulya 7,8—38,8 ? kozott ingadozik : ez 12—22% tar-
talmi hianyt jelent, ha a toltési su {nak a 10 g-ot fogadjuk el. A tasakok
az utandblit6szert nem tartalmazzak, bar az idézett szabvany az oblit6-
szer mennyiségéll kb. 2,5 g citrom, vagy bork&savat ir eld.

A Kiszerelesi egységek tényleges tiszta sulyanak a nevlegest6l meg-,
engedett eltérése még egy egység esetében is csak 10% lehet (IE/ISZ 4727))

B. J. I.

FUSZER
Asztali sé.

A kereskedelmi héalézatban végzett ellen6rzéseink sordn talalkoz-
tunk olyan % és 1 Kkg-os kiszerelt sdval, melyeknél a csomagol6 papir z6ld
szin( festéke a hanyag szallitas, vagK helytelen tarolas kovetkeztében
az arut a-csomagolé papirral érintkez6 helyeken elszinezi. El6fordult olyan
foltosodas is, hogy az rézgalicos szennyezddés latszatat keltette.
E jelenség elkeriilése céljabol az Elelmiszerkiszerel6 Vallalatnak nagyobb
gondot kell forditania a csomagoldpapir festékanyaganak TBeg\{]alasz-

tasanal.
Mustar.

Az MSz 9687 szabvéany el6irja, hogy a tubusos mustar csomagolasi
egységein a toltés |de|Jét fel kell tlintetni. Mégis gyakran talalkozunk olyan
keszitményekkel, melyeknél egyaltalan nem, vagy csak igen rosszul lat-
hat6é a tubus végén (vords csikon) feltlintetett toltési id6. A nagy- és kis-
kereskedelem sem fordit gondot a Austar szavatossagi idejének betar-
tasara, pedig fontos kivanalom, hogy a gyarté vallalat a toltés idejét jol
lathato felirassal tuntesse fel a tubusokon, mert az elmult honapokban
is nagy mennyiség( erjedt, felfuvodott mustart kellett kivonnunk a keres-
kedelmi forgalombdl. (B. J. 1)
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